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Také milujete peceni tfenych babovek, kolact, ezt a piskotd? Vychutnavate si ten svatecni
okamzik, kdy se hebka mouka sype pres sito do misy, vejce s cukrem se méni na sametovou
pénu a bilek je tak pevny, Ze pfipomina zavéje cerstvé napadaného snéhu? Casto je to ale spis
zavod s ¢asem. A pak ptijde vhod rychly a zaruceny recept na néjakou osvédéenou klasiku -
treba babovku, bublaninu nebo pernik. At uz pecete pomalu nebo ve spéchu, sahnéte po nasi
,FIALOVE"“ smési na peceni — presvédite se, ze bezlepkové pe¢eni nemusi byt zaludna vyzva

s nejistym vysledkem, a budete si uzivat ¢irou radost z pecent...

Foto: La Teta
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BABOVKA BAKE A CAKE

Autor: ADVENI

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Babovka je klasika, bez které si fada ceskych domdcnosti nedokaze predstavit nedélni rano. Je to moucnik, ktery
voni domovem, pohodou a bezstarostnosti. Babovka BAKE A CAKE je uz vyhlasend, na vsech trzich pfi ochutndvkach
zmizi bleskovou rychlosti. Je nadychana, a pfitom neskutecné vlacnd. Tento recept patfi k nasim nejlepsim vzorovym
receptlim, proto je i na samotném obalu Fialové Adveni smési. Na tuto babovku je potfeba hodné vajec, ale vysledek
opravdu stoji za to! Zamiluji si ji i Vasi pfibuzni, ktefi nemaji bezlepkovou dietu.

Ingredience

330g

300g
185ml
150¢g

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
cukru krystal

mléka

tuku na peceni (nejlépe
masla)

7 vajec - zloutky a bilky zvlast

1ks

10g

sdcek vanilkového cukru
kypticiho prasku

kuira z % BIO citronu
kakaového prasku

ddle budeme potiebovat

babovkovou formu
tuk (maslo nebo olej)
na vytteni formy

strouhany kokos na vysypani

formy
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Pracovni postup

1. V mise utfeme Zloutky, tuk a oba cukry. Z bilku uslehdme pevny snih.

2. Smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichdme s kypticim praskem a citrono-
vou kiirou.

3. Do zloutkové smési postupné jemné vmichdme ptipravenou smés, pfidime mlé-
ko a nakonec snih z bilk.

4. Babovkovou formu vymaZzeme mdslem a vysypané strouhanym kokosem.

5. Nalijeme % tésta do formy a do zbylé ¥ tésta zamichame kakaovy prasek. Poté
také nalijeme do formy. MiZeme jemné zapracovat vidlickou do svétlého tésta.

6. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C 50-60 minut. Zda je babovka upecend, zkon-
trolujeme $pejli. Zapichneme ji do stfedu babovky a ven musi vyjit ¢istd. Doba pe-
¢eni je orientalni, je tfeba se ridit zku$enosti s vlastni troubou a také tim, jakou
formu pouzijeme.

7. Babovku nechdme nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfiz-
ku. Zchladlou babovku pocukrujeme mouc¢kovym cukrem a podavame.

Foto: Adveni



BABOVKA BOUNTY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Bounty tycinka ma tisice a tisice pfiznivcd, a tak neni divu, Ze inspirovala ke vzniku Bounty pomazanky, Bounty horké
cokolady k popijeni, Bounty rolady, Bounty bonboni. . . My piichdzime s origindIni Bounty babovkou z Fialové Adveni.
Pokud i Vy patfite mezi milovniky této kokosovo-cokoladové kombince, rozhodné ji vyzkousejte. Pravda, je malinko
pracnéjsi, ale pfiprava Vs bude bavit, a vysledek je paradni.

Ingredience

na tésto

250g

50g
30g
180g
6

4
100g
100g
1ks

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
strouhaného kokosu
kakaa

cukru krystal

zloutkd

bilky

mléka

oleje

kypticiho prasku

$petla soli

na kokosovou vrstvu

2

50g
80g
2
100g

bilky

$petku soli
mouckového cukru
strouhaného kokosu
IZzice rumu

bilé ¢okolady

na polevu
200-300g &okolady (52% z Lidlu)

ddle budeme potiebovat

babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

strouhany kokos na vysypani
formy

Pracovni postup

Nejdrive si pripravime vnitfni kokosovou vrstvu.

1. Oddélime si 2 bilky od Zloutki. Zloutky ddme bokem. Z téchto 2 bilkii a $petky
soli uslehame pevny snih, pfidaime k nému mouckovy cukr a Slehdme dal, dokud
neni snih leskly a pevny. Pak do né¢j jemné vmichame strouhany kokos, rum a roz-
pusténou bilou ¢okoladu. Takto pripravenou vnitfni kokosovou vrstvu si ddme
stranou.

Nyni si pfipravime tésto.

2. Oddélime bilky ze zbylych 4 vajec a vyslehame je se Spetkou soli do pevného
snéhu.

3. Vsechny zloutky (véetné 2, které nam zbyly z pripravy kokosové vrstvy, tedy
celkem 6 zloutki) v mise utfeme s cukrem do svétlé pény, pridame mléko, olej. Pak
piiddame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim praskem,
kakaem a kokosem.

4. Nakonec opatrné vmichame vyslehany snih.

Takto ulozime tésto a napln do babovkové formy.

5. Babovkovou formu vymazeme olejem a vysypeme kokosem.

6. Prelijeme do ni pilku z celkového mnozstvi tésta, pak navrsime kokosovou na-
plit. Kokosovou naplil plnime kousek od krajti a kousek od stfedu (mtzeme k tomu
pouzit cukrarsky sacek, ktery hodné ustfihneme, aby vznikla velka dira, napli moc
nemackame).

7. Zalijeme druhou pilkou tésta a dame péct.

8. Peceme v troubé vyhrité na 180 °C zhruba 50 minut. Zda je babovka upecena,
zkontrolujeme $pejli. Zapichneme ji do stfedu babovky a ven musi vyjit ¢istd. Doba
pecenti je orientacni, je tfeba se ridit zkusenosti s vlastni troubou a také podle toho,
jakou formu pouzijeme.

9. Babovku mizeme hned po upeceni opatrné vyklopit z formy.
10. Jakmile vychladne, polijeme ji rozpusténou ¢okoladou a nechdme ztuhnout.

Foto: Adveni



BABOVKA CITRONOVA S MAKEM

Autor: Adveni podle receptu uverejnéného na fresh.iprima.cz (https://fresh.iprima.cz/citronova-babovka-s-makem)

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Inspiraci pro tuto babovku nam byl recept uvedeny na fresh.iprima.cz, ktery jsme prevedli do bezlepkové varianty.
Bezlepkova varianta nepottebovala oproti klasice zadné tpravy, smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) nahradila béZnou
mouku skvéle. Originalni spojeni citronu a maku okouzli nejen milovniky kyselkavych chuti. Babovka je nadychana
a 0SVezujici.

Ingredience

280 g

1 ks

200g
1

4
250g
4
2ks

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo
BAKE A CAKE (tzv.
FIALOVA)

kypticiho prasku

$petku soli

cukru krupice

sacek vanilkového cukru
1zice maku

zméklého masla

vejce

citront

na citronovou polevu

200g

mouckového cukru
$tavu z celého citronu

ddle budeme potiebovat

babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
alobal na pfikryti vrchu
babovky pfi peceni

$pejli na provéreni, zda je
babovka upecena

Pracovni postup
1. Utfeme zméklé maslo, cukr krupici a vanilkovy cukr.

2. Kutfenému maslu s cukry postupné pridame vejce, $tavu z jednoho citronu a cit-
ronovou kiru podle chuti. (Nelekejte se, maslo se iplné nerozpusti, stale bude tvorit
malé hrudky, ale to je v poradku.)

3. Smichame viechny sypké ingredience: smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA),
kypftici prasek, $petku soli a mak a pfidime je k maslu s cukry a citronem. Vznikne
nam malinko tuzsi tésto.

4. Badbovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a pfenddame do ni tésto.
5. Pe¢eme v troubé vyhtaté na 180 °C zhruba 50 minut. Doba peceni je orientacni,
je tfeba se Fidit zkuSenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pouzijeme.
Po prvnich 20 minutach peéeni prikryjeme vrch formy alobalem a déle peceme
s nim. Zda je babovka upecend, provéfime zndmym testem se $pejli. Zapichneme
ji do stfedu babovky a ven musi ,,vyjit“ ¢istd.

6. Babovku nechame nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfizku.
7. Vychladlou babovku polijeme citronovou polevou, kterou pripravime tak, ze
mouckovy cukr utfeme dohladka s citronovou $tavou.

Foto: Adveni



CIZRNOVA

Autor: Adveni (inspirovano casopisem Apetit: Cizrnovd kakaova buchta)

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Tato babovka je zajimava nejen pouZitim cizrny, ale také tim, Ze se do ni nepriddva zadny tuk. Je vhodnd i pro osoby
s nesnasenlivosti laktézy nebo alergii na kasein, protoZe pro jeji pfipravu nepotfebujeme mléko. Jako tekutina je zde
dlvtipné pouZzita Stdva z pomeranc(. Pfi posezeni u této bdbovky miiZzete pobavit hddankou, z ceho je. Mrkvovy dort,
dynovy kolac, cuketova buchta, dokonce dort Mechacek se Spenatem — to vse uz tady bylo. Ale cizrna? Malokdo ji

v této vyborné babovce desifruje.

Ingredience
220g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1ks kypfictho prasku
200g cizrny z konzervy (scezené
a proplachnuté)
4 vejce
200g tftinového cukru
40g kakaa holandského typu
150ml $tavy z pomeranct

ddle budeme potiebovat
babovkovou formu
tuk (maslo nebo olej)
na vytteni formy
kakao na vysypani formy

Pracovni postup

1. Smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichdme s kypficim praskem a kakaem.
2. Cizrnu rozmixujeme do hladka.

3. Vejce utfeme s cukrem a prilijeme $tavu z pomeranctl, promichame.

4. Vsechny pripravené ingredience ditkladné smichame. Vzniklé tésto nalijeme
do babovkové formy vymazané tukem a vysypané kakaem.

5. Peceme v troub¢ vyhraté na 180 °C zhruba 45 minut. Zda je babovka upecena,
zkontrolujeme $pejli. Zapichneme ji do stfedu babovky a ven musi vyjit ¢istd. Doba
pecenti je orientacni, je tfeba se ridit zkusenosti s vlastni troubou a také podle toho,
jakou formu pouzijeme.

6. Vychladlou babovku pocukrujeme mouckovym cukrem.

Foto: Adveni



BABOVKA JOGURTOVA

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Za velmi jemny nddech kyselkavé chuti a pfijemnou vlacnost vdéci tato babovka bilému jogurtu. Ten, jak znamo,
plisobi blahodarné na stievni mikrofloru a ma relativné vysoky obsah bilkovin. Neni nad to misat zdravé. ©

Ingredience

200 g

1 ks
4
160 g
1
50g
150g

Bezlepkové smési

pro ptipravu tfeného

a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)

kypticiho prasku

vejce (zloutky a bilky zvlast)
cukru krupice

bali¢ek vanilkového cukru
masla

bilého jogurtu

ddle budeme potiebovat

babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
alobal na pfikryti vrchu
babovky pfi peceni

$pejli na provéreni, zda je
bébovka upecena
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Pracovni postup

1. Maslo rozpustime a poté nechame zchladnout.

2. Zloutky s krupicovym a vanilkovym cukrem vy$lehdme do svétlé pény. Za sté-
1ého slehdni pfiddme jogurt a vlazné maslo.

3. Smichéme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kypficim praskem.

4. Z bilkd a $petky soli uslehame pevny snih.

5. Do zloutkové pény vmichdme nejprve sypkou smés a poté velmi zvolna a opatrné
snih z bilk.

6. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a ptelijeme do ni tésto.
7. Pe¢eme v troubé vyhtaté na 170 °C zhruba 50 minut. Po prvnich 20 minutach
peceni prikryjeme vrch formy alobalem a dale pe¢eme s nim. Doba peceni je ori-
entaéni, je tfeba se ridit zkuSenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pou-
zijeme. Zda je babovka upecend, provéfime znamym testem se $pejli. Zapichneme
ji do stfedu babovky a ven musi ,,vyjit“ ¢istd.

8. Babovku nechame nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfiz-
ku.

9. Babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.

Foto: Adveni



BABOVKA KAKAOVA S ORECHY

Autor: Adveni podle Lenky Jureckové

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tésto této babovky vychdzi z velmi oblibeného receptu na fezy Misa od Lenky Jureckové, pouze je obohaceno o vlasské
ofechy. Toto tésto miizete vyuzit vSestranné — na piskotovy dortik, kakaové muffiny, nebo mu dat podobu Ceské
a moravské klasiky a upéct babovku.

Ingredience
270 g

1ks

180 g
30g

130ml
130ml
100-150¢g

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo
BAKE A CAKE (tzv.
FIALOVA)

kypticiho prasku
vajec (zloutky a bilky
zv1ast)

cukru krupice

kakaa

$petku soli

oleje

mléka

nasekanych vlasskych
ofechil

ddle budeme potiebovat

n

babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
$pejli na provéreni, zda je
bébovka upecena
mouckovy cukr

na posypani hotové
babovky

Pracovni postup

1. Oddélime bilky od Zloutkd a z bilkd a $petky soli vy$lehame tuhy snih. Bilkovy
snih si odlozime stranou.

2. Zloutky s cukrem vyslehame do pény a ptilijeme olej.

3. Do zloutkové smési postupné priddvaime mléko a smés BAKE A CAKE (tzv. FI-
ALOVA) smichanou s kypficim praskem.

4. Na zavér opatrné vmichdme snih z bilka.

5. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a pfelijeme do ni tésto.
6. Peceme v troubé vyhtaté na 170 °C zhruba 50 minut. Doba pecenti je orientacni,
je tieba se Fidit zkugenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pouzijeme. Zda
je babovka upecend, provéfime zndmym testem se $pejli. Zapichneme ji do sttedu
babovky a ven musi ,,vyjit“ ¢istd.

7. Babovku nechdme nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfizku.
8. Babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, az kdy?z je zchladla.

b

Foto: Adveni



BABOVKA KARAMELOVA

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Inspiraci pro tuto babovku ndm byl recept autorky ,srettka” uvedeny na topreceptech, avsak upravili jsme mnozstvi
ingredienci a pfizpisobili ho do bezlepkové varianty. Karamel, jak znamo, se vyrabi zahfatim cukru na zhruba 170 °C
ama nejen charakteristickou chut, ale také specifickou tmavé jantarovou barvu. Ostatné karamel se pod kddem E150
béZné pouziva jako potravindfské barvivo. E150a = jednoduchy karamel, tzv. kulér. Pro pfipravu této babovky si
vyrobime karamel smetanovy. Babovce propiijci nejen jantarovou barvu, ale také lahodnou chut a viini.

Ingredience Pracovni postup
350 g Bezlepkové smési 1. Nejdfive si pfipravime smetanovy karamel.
pro ptipravu tfeného 2. Na plotynce sporaku nastavime stfedni teplotu a nechame na ni nahtat hrnec.
a litého tésta na sladké Do nahratého hrnce nasypeme cukr a nechame ho postupné rozpoustét.
pec¢ivo BAKE A CAKE 3. Jakmile se cukr za¢ne zabarvovat do hnéda, pfidime maslo a zamichdme.
(tzv. FIALOVA) 4. Pak vmichdme ptedem ohfitou smetanu a povafime, dokud se ve$kery cukr
1 ks kypticiho prasku uplné nerozpusti. (Pozor, smetanu je pred pridanim skute¢né tfeba ohrat. Nelijeme
4 vejce ji studenou.)
160 g cukru krupice
100 g oleje 5. Vejce, cukr a olej vyslehdme ru¢nim robotem do pény.
6. Do pény za neustalého $lehdni prilévame teply smetanovy karamel.
na karamel 7. Nasledné postupné piidavame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smicha-
110g cukru krupice nou s kypticim pragkem.
15g masla 8. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a prelijeme do ni tésto.
200ml smetany 33% 9. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C zhruba 50 minut. Doba peceni je orientacni,
je tieba se Fidit zkugenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pouzijeme. Zda
ddle budeme potiebovat je babovka upecend, provéfime zndmym testem se $pejli. Zapichneme ji do stfedu
babovkovou formu babovky a ven musi ,,vyjit“ ¢istd.
tuk (maslo nebo olej) 10. Babovku nechdme nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime
na vytteni formy na mrizku.
mouku na vysypani formy 11. Babovku pocukrujeme mouc¢kovym cukrem, az kdyz je zchladla.

$pejli na provéreni, zda je
bébovka upecend
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Foto: Adveni
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BABOVKA KAVOVA

AutOI': Advem InSpIrOVéHO receptem UVEIV'EJnén)?m na da mSkahgaCZ (https://damskaliga.cz/kavova-babovka-dezert-buchta-kava-snidane-svacina-dobrota-zakusek/)

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Védéli jste, Ze kava je druhou nejproddvanéjsi komoditou na svété? Predstihne ji pouze ropa. Pokud také patfite
k milovnikiim tohoto ndpoje s charakteristickou chuti a viini, jisté se nad nasledujicim receptem velmi zaradujete.
Inspiraci pro tuto babovku ndm byl recept uvefejnény na www.damskaliga.cz, avak upravili jsme mnozstviingredienci
a piizpiisobili ho do bezlepkové varianty.

Ingredience
320 g Bezlepkové smési

1ks

210 g
200ml
50 ml

20¢g
20¢g

2

pro ptipravu tfeného

a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)
kypticiho prasku

vejce

cukru krupice

smetany 30%

oleje

kakaa

instantni kavy (granulek,
nikoliv hotového napoje)
1zice rumu

ddle budeme potiebovat
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babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
alobal na prikryti vrchu
babovky pti peceni

$pejli na provérfeni, zda je
bébovka upecend
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Pracovni postup

1. Cukr krupici a vejce vy$lehame do pény.

2. Ptilijeme smetanu a olej a jemné promichame.

3. Do tekuté smési postupné vmichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smi-
chanou s kypficim praskem.

4. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a ptelijeme do ni zhru-
ba polovinu tésta.

5. Instantni kdvu rozpustime v tro$ce vody a spolu s kakaem a trochou rumu vmi-
chame do druhé poloviny tésta. Tu pak nalijeme do babovkové formy na prvni po-
lovinu.

6. Peceme v troubé vyhtaté na 170 °C zhruba 50 minut. Doba peceni je orienta¢ni,
je tfeba se Fidit zkuSenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pouzijeme.
Po prvnich 20 minutach peéeni prikryjeme vrch formy alobalem a déle peceme
s nim. Zda je babovka upedend, provéfime znamym testem se $pejli. Zapichneme
ji do stfedu babovky a ven musi ,,vyjit“ ¢istd.

7. Babovku nechdme nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfizku.
8. Babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.

Foto: Adveni



BABOVKA KOKOSOVOGRANKOVA

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Nazev Granko je zkratka souslovi granulované kakao. Védélijste, Ze pojmenovanitohoto prvniho ceského rozpustného
kakaa vzeslo z vefejné soutéze v roce 19787 Viyherce mél ziskat 1500 K¢. Do findle tenkrat postoupilo téchto sedm
ndzvi: Gran, Granko, Azték, Ko-kao, Minko, Grankao, Caona a Senko. Pfekvapivé vitézny nazev zaslalo 7 soutéZicich.
Dodnes se nevi, jak je to mozné, zda $lo pouze o nahodu, nebo zda mohli soutézici ,opisovat”. Sedm vyherci si
nakonec rozdélilo 3000 K¢s a kazdy tak dostal 428 K¢. Kokosova buchta s Grankem mi pfipomind studentska léta,
pekly jsme ji s kamarddkami Casto, tenkrat ovSem jesté v lepkové podobé. Je moc dobrd a pfitom tak jednoduchd.
Tato bezlepkova varianta nepottebovala oproti Klasice téméF zadné tpravy, smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
nahradila béZnou mouku skvéle.

Ingredience Pracovni postup
200 g Bezlepkové smési 1. Smichame sypké ingredience: smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), kypfici pra-
pro ptipravu tfeného $ek, mouckovy cukr, kakao Granko a strouhany suseny kokos.
a litého tésta na sladké 2. Priddame vejce, jogurt, rum a olej a dikladné promichame.
pec¢ivo BAKE A CAKE 3. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme kokosem a prelijeme do ni tésto.
(tzv. FIALOVA) 4. Peceme v troubé vyhtaté na 170 °C zhruba 50 minut. Doba pecenti je orientacni,
1 ks kypfictho prasku je tieba se Fidit zkugenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pouzijeme. Zda
80g mouckového cukru je babovka upecend, provéfime zndmym testem se $pejli. Zapichneme ji do sttedu
100g kakaa Granka babovky a ven musi ,,vyjit“ ¢istd.
100g strouhaného suseného kokosu 5. Babovku nechdme nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfizku.
20ml rumu 6. Babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.
3 vejce
150g bilého jogurtu
50ml oleje

ddle budeme potiebovat
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babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

strouhany su$eny kokos

na vysypani formy

$pejli na provéreni, zda je
babovka upecdena
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Foto: Adveni



BABOVKA MAKOVA SE SVESTKAMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Mak a Svestky — to je pfimo prezidentskd kombinace. Vzdyt Svestkové knedliky s makem byly nejoblibenéjsim jidlem
naseho prvniho ceskoslovenského prezidenta Tomdse Garrigua Masaryka. Traduje se, Ze kdyz se podavaly, vzal si TGM
nejprve tfi, ale nikdy neodolal, a pak si jesté tfi pfidal. Kolik kousk( babovky by si nd3 prvni prezident asi tak nechal
naservirovat? To uz se nedozvime. Jisté ale je, Ze ani vasi blizci u jednoho kousku neziistanou.

Ingredience

320g

300g
200g
100g
500 ml
70g

Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
mletého maku

cukru krystal

rozpu$téného masla

mléka

susenych $vestek na drobno
nakrajenych

3 vejce

1
1ks

sacek vanilkového cukru
kypticiho prasku
kitira z % BIO citronu

ddle budeme potiebovat

babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Pracovni postup

1. Vyslehame vlazné mléko s vejci, cukry (krystalem a vanilkovym) a maslem.

2. V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kypticim praskem,
mletym makem, nastrouhanou citronovou kiirou a suSenyma na drobno nakraje-
nyma $vestkami.

3. Sypkou smés postupné dtikladné vmichame do tekuté, az ndam vznikne fidsi tésto.
4. Babovkovou formu vymazeme tukem a vysypeme moukou a tésto nalijeme do-
Vnitf.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 50 minut. Zda je babovka upecena,
zkontrolujeme $pejli. Zapichneme ji do stfedu babovky a ven musi vyjit ¢istd. Doba
pecenti je orientacni, je tieba se Fidit zkuSenosti s vlastni troubou a také tim, jakou
formu pouzijeme.

6. Vychladlou babovku pocukrujeme mouckovym cukrem.

Foto: Adveni



BABOVKA MALINOVA S VAJECNYM KONAKEM

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka

Co maji spolecného teply drink Bombardino podévany v horskych lyZaiskych stfediscich, alZirskd kdva a likérova Spicka?
Vajecny konak, prece! Tento sladky alkoholicky ndpoj syté Zluté barvy se pripravuje z mléka, smetany, vajec, palenky
a cukru. Obsah alkoholu v ném je okolo 20 %. Jeho chut je natolik zajimavad, Ze ho cukrarky rady pfidavaji do riznych
krém(i, nebo jim ozvlatni vanocni cukrovi zvané vosi hnizda, i vySperkuji zmrzlinovy pohdr. | my jsme se v tomto
receptu rozSouply a do babovky trochu této tekuté dobroty pfikaply a feknu Vam, ze v kombinaci s malinami je to pecka.

Ingredience

300g

1ks

6
170g
120g
100g
250g

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
kypticiho prasku

$petka soli

vajec

cukru krystal

vaje¢ného konaku (100 ml)
oleje

malin

ddle budeme potiebovat
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babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

strouhany kokos na vysypani
formy

Pracovni postup

1. Oddélime si bilky od zloutkd. Z bilkt a $petky soli vy$lehdme snih. Zatim si ho
odlozime stranou.

2. V mise vy$lehdme zloutky s cukrem do pény, pridame olej, vaje¢ny kotiak a smés
BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA). Opatrné vmichdme ptipraveny snih z bilkii a na-
konec zamichame maliny.

3. Formu vymazeme olejem a vysypeme strouhanym kokosem. Opatrné do formy
prelijeme tésto.

4. Peceme v troubé vyhraté na 170-180 °C zhruba hodinu. Po prvnich 20 minu-
tach peceni ptikryjeme vrch formy alobalem a dale pe¢eme s nim. Zda je babovka
upecend, zkontrolujeme $pejli. Zapichneme ji do stfedu babovky a ven musi vyjit
¢istd. Doba peceni je orientacni, je tfeba se fidit zkusenosti s vlastni troubou a také
tim, jakou formu pouzijeme.

5. Hotovou babovku vyndame a nechdme chvili odpoc¢inout, potom opatrné vy-
klopime a nechdme vychladnout.

Foto: Lenka Jureckova



BABOVKA MANDLOVA S MARCIPANEM

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Marcipan je cukrdiskd hmota, jejimz zékladem jsou oloupané a rozdrcené mandle a cukr. Pomér téchto dvou
ingredienci neni presné stanoven, ale obecné plati, Ze ¢im vétsi mnozstvi mandli, tim vyssi jakost marcipanu. Mandle
jsou pomérné drahou surovinou, a tak jsou v méné kvalitnich marcipanech ¢astecné nahrazovany napt. burskymi nebo
liskovymi ofiSky a mandlova chut se dociluje pomoci aromatu. To ale nehrozi v této nasi babovce. Pro ni si marcipan
vyrobime vlastnorucné. Neni to viibec téZké a oceni to i ty nejmlIsnéjsi jazycky.

Ingredience Pracovni postup
200g Bezlepkové smési pro 1. Nejprve si pfipravime marcipan. Do misy nasypeme mleté mandle a cukr a pro-
pripravu tfeného a litého michame.
tésta na sladké pecivo BAKE 2. Postupné priddvame bilek, dokud se hmota nespoji v tuzsi tésto. Dame na chvili
A CAKE (tzv. FIALOVA) odpocinout do lednice. Pozor, na dané mnozstvi mandli a cukru pouzijeme zhruba
100g mletych mandli jen polovinu bilku. Zbytek miizeme zpracovat pfi pfipravé tésta nize.
150g cukru krystal
100g masla 3. Mezitim si nachystdme tésto na babovku.
5 vajec 4. Oddélime zloutky od bilki.
1 zloutek 5. Z bilki a $petky soli vyslehame pevny snih. Dame stranou.
50g Amaretta 6. Do misy dame zloutky (6ks, tj.: 5ks z tésta na babovku a 1ks, co nam zbyl z pti-
1ks kyptictho prasku pravy marcipanu), cukr, méslo a utfeme do svétlé pény, pfidime Amaretto, mleté
$petka soli mandle a smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim pragkem.

7. Na zévér opatrné vmichame pfipraveny vyslehany snih.
na marcipdn

1 bilek (Zloutek pouzije 8. Zlednice vytahneme marcipan a na hrubém struhadle ho nastrouhame, nebo
do tésta na babovku.) na kousky natrhame a ru¢né vmichame do tésta.
70g mletych mandli
50g mouckového cukru 9. Bébovkovou formu vymazeme a vysypeme. MiiZeme na to pouzit olej a mleté
mandle.
ddle budeme potiebovat 10. Pe¢eme v troubé vyhfaté na 170-180 °C zhruba 50 minut. Zda je babovka upe-
babovkovou formu ¢end, zkontrolujeme $pejli. Zapichneme do stfedu a ven musi “vyjit” ¢istd.
tuk (maslo nebo olej)
na vytteni formy 11. Babovku nechdme chvili odpocinout a pak ji vyklopime z formy.

mouku na vysypani formy

12. Doba peceni je orientacni, je tfeba se Fidit zkuSenosti s vlastni troubou a take
tim, jakou formu pouzijeme. (Tato se pekla ve staré hlinikové formé.)

Foto: Lenka Jureckova
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BABOVKA MRKVOVA S ORECHY A MEDEM

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@) Bezmléka

Carrot cake — mrkvovy dortik je tradi¢ni americky moucnik. Svycafi do své varianty mrkvového dortu Rublitorte pfidavaji
jesté pofddnou dévku mandli. V této nasi babovce najdete spojeni chuti mrkve, vlasskych ofechi a medu. Je vynikajici.

Ingredience

180g

5
100 ml

100g
150g
200g
150g

1ks

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
vajec (zloutky a bilky zvlast)
oleje (fepkového nebo
slunec¢nicového)

titinového cukru

medu

na jemno nastrouhané syrové
mrkve

na malinké kousky
nasekanych vlasskych ofechi
kypticiho prasku

ddle budeme potiebovat

babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku nebo strouhany kokos
na vysypani formy

mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Pracovni postup

1. Oddélime Zloutky od bilkda.

2. Zloutky s cukrem a medem uglehdme do pény, pfiddme na malinké kousky na-
sekané vlagské ofechy, smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypficim
praskem a olej. Nakonec vmichdme na jemno nastrouhanou mrkev.

3. Z bilki uslehame pevny snih a opatrné ho zapracujeme do tésta.

4. Babovkovou formu vymazeme olejem a vysypeme moukou nebo strouhanym
kokosem.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170-180 °C zhruba 50 minut. Zda je bdbovka upe-
¢end, zkontrolujeme $pejli. Zapichneme do stfedu a ven musi “vyjit” ¢istd. Doba
peceni je orientaéni, je tieba se ridit zkusenosti s vlastni troubou a také tim, jakou
formu pouzijeme.

6. Babovku nechame chvili odpoc¢inout a pak ji vyklopime z formy.

7. Vychladlou babovku pocukrujeme mouc¢kovym cukrem.

18

Foto: Adveni



BABOVKA PERNIKOVA

Podle receptu na lity pernik od Katefiny Lahody

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Neni nad to provonét domdcnost hfejivym pernikem. Tato babovka vychéziz receptu na lity pernik od Katefiny Lahody.
Ten jsme si natolik oblibili, ze jsme ho prevedli i do babovkové podoby. V ingrediencich figuruje med a Svestkova
povidla. Povidla dopomohou k vyraznéjsi chuti a vlacnosti, med se zase postard o to, Ze moucnik vydrzi déle Cerstvy.

Ingredience

300g

1ks

150g

100g
100g
50ml
150 ml

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
kypticiho prasku

vrchovaté 1zice pernikového
koreni

tftinového cukru

vejce

medu

$vestkovych povidel
rostlinného oleje

mléka

1zice rumu

1zice holandského kakaa
pro tmavsi barvu (Miize byt
a nemusi.)

ddle budeme potiebovat
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babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

pripadné citronova ¢i
¢okoladova poleva

Foto: Adveni

Pracovni postup

1. Vyslehdme vlazné mléko s vejci a cukrem. Za stalého $lehdni postupné pridava-
me med, povidla, rum a olej.

2. V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kypticim praskem,
pernikovym kofenim, a pokud chceme mit mou¢nik tmavsi, pfidame i kakao.

3. Sypkou smés postupné vmichdme do tekuté, az ndm vznikne hladké fidsi tésto
bez hrudek.

4. Babovkovou formu vymazeme tukem a vysypeme moukou a tésto nalijeme do-
Vnitf.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 50 minut. Zda je babovka upecena,
zkontrolujeme $pejli. Zapichneme ji do stfedu babovky a ven musi vyjit ¢istd. Doba
peceni je orientaéni, je tieba se ridit zkusenosti s vlastni troubou a také tim, jakou
formu pouzijeme.

6. Vychladlou babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, nebo ji mizeme ozdo-
bit citrénovou ¢i ¢okolddovou polevou.

o
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BABOVKA PODMASLOVA

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

vvvvv

nedaly dopustit. Tento lahodny mlécny ndpoj ma velmi nizké procento tuku, zdroven obsahuje hodnotné mlécné
bilkoviny, lecitin a vapnik. Z Modré Adveni jsme upekli podmaslovy chléb (Pavel proklik) a libovali si nad jeho vlacnosti.

Dnes je na fadé podmdslové babovka.

Ingredience

250 g

1ks

4

100 g
100 g
250ml

Bezlepkové smési

pro ptipravu tfeného

a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE

(tzv. FIALOVA)

kypticiho prasku

vejce (zloutky a bilky zvlast)
cukru krystal

zméklého masla nebo Hery
kysaného podmasli

$petku soli

ddle budeme potiebovat
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babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
alobal na prikryti vrchu
babovky pti peceni

$pejli na provérfeni, zda je
bébovka upecend
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Pracovni postup
1. Oddélime Zloutky od bilkd. Z bilki a $petky soli uslehdme pevny snih, ktery si
zatim dame stranou.

2. Zloutky s cukrem krystal a zméklym maslem, nebo Herou vyslehdme do pény.
Za stalého $lehani prilijeme kysané podmasli. Nasledné vmichdame smés BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim praskem.

3. Na zavér velmi zvolna a opatrné vmichdme pripraveny snih z bilk?L.

4. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a ptelijeme do ni tésto.
5. PeCeme v troubé vyhtaté na 170 °C zhruba 50 minut. Po prvnich 20 minutich
peceni prikryjeme vrch formy alobalem a dale pe¢eme s nim. Doba peceni je ori-
entaéni, je tfeba se ridit zkuSenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pou-
zijeme. Zda je babovka upedend, provéfime znimym testem se $pejli. Zapichneme
ji do stfedu babovky a ven musi ,,vyjit“ ¢istd.

6. Bdbovku nechame nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfizku.
7. Babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, az kdy?z je zchladla.

Foto: Adveni



BABOVKA REPOVA S CITRONOVOU POLEVOU

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka
Mrkvovy dort, cuketova buchta, dynovy kolac. . . to vie uz tady bylo. Ale Cervend fepa netradicné v tradicni babovce —

to chce trochu odvahy. Oviem vyplati se. Vysledek stoji za to. Pokud se vdm nékde v lednici chouli kousek této

nendpadné superpotraviny, nevahejte a prekvapte své blizké.

Ingredience

180g

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého tésta
na sladké pec¢ivo BAKE &
CAKE (tzv. FIALOVA)

vajec (zloutky a bilky zvlast)
$petku soli

Pracovni postup
1. Zloutky oddélime od bilki. Z bilkt a $petky soli vyslehdme tuhy snih a zatim
ho ponechdme stranou.

2. Zloutky s cukrem a medem vyslehame do svétlé pény.
3. Prilijeme olej a znovu lehce vyslehame.
4. Vmichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypficim praskem

100g tftinového cukru a nasekanymi ofechy a nasledné na jemno nastrouhanou vafenou ¢ervenou fepu.
150g medu 5. Na zavér jemné vmichdme ptipraveny bilkovy snih.
100ml oleje (fepkového nebo 6. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a prelijeme do ni tésto.
slune¢nicového) 7. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C zhruba 50 minut. Doba peceni je orientacni,
200g najemno nastrouhané varené  je tieba se fidit zkuSenosti s vlastni troubou a také tim, jakou formu pouzijeme. Zda

150g

1ks

cervené fepy

na malinké kousky
nasekanych vlasskych ofechi
kypticiho prasku

na citronovou polevu

100g
1
2

na ozdobeni

2

ddle budeme potiebovat
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cukru moucka
1zici vrouci vody
1Zici citronové §tavy

1zice mandlovych $palicka

babovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
$pejli na provéreni, zda je
bébovka upecend

je babovka upecend, provéfime zndmym testem se $pejli. Zapichneme ji do stfedu
babovky a ven musi ,,vyjit* Cista.

8. Babovku nechame nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na
mfizku.

9. Vychladlou babovku polijeme citronovou polevou, kterou pripravime tak, ze
mouckovy cukr utfeme dohladka s citronovou $tavou a vrouci vodou.

10. Dozdobime mandlovymi $palicky.

Foto: Stana Hartova



BABOVKA SLEHACKOVA (kelimkova)

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Ze vyborné védi jsou Casto velmi jednoduché — tak toho diikazem je tato bdbovka. Minimum ingredienci, Zadné
vaZeni, jednoduchy postup a skvély vysledek. To je tato $lehackova kelimkova (nebo hrnickova, chcete-li) babovka.

Ingredience

2

1
4
1
1ks

kelimky Bezlepkové smési
pro ptipravu tfeného

a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)

kelimek slehacky

vejce

kelimek cukru krystal
kypticiho prasku

ddle budeme potiebovat

mensi babovkovou formu
tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
mouckovy cukr na posypani
hotové babovky

Pracovni postup

1. Vajicka a $lehacku rozmichdme v misce.

2. Pfiddme cukr a smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim
praskem.

3. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a pfelijeme do ni tésto.
4. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 50 minut. Po prvnich 20 minutach
peceni prikryjeme vrch formy alobalem a déle pe¢eme s nim. Zda je babovka upe-
¢end, provérime znamym testem se $pejli.

5. Babovku nechdme nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfiz-
ku.

6. Babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.

7. Doba peceni je orientaéni, je tfeba se ridit zku$enosti s vlastni troubou a také
tim, jakou formu pouzijeme.
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Foto: Adveni



BABOVKA TVAROHOVA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tvaroh je hodnotnd potravina, obsahuje vyZivné ldtky — pInohodnotné bilkoviny, minerélni latky (predevsim vapnik)
a vitaminy (A, E, vitaminy ze skupiny B). To je jisté padny divod, proc tvaroh zaradit do jidelnicku. Dalsim divodem je
pak bezesporu jeho lahodnd smetanova chut. A presné takova je i chut této babovky. TéZko pretézko hledat v kapitole
BABOVKY Adveni favoritku, ale tato by se jisté na stupné vitézii probojovala.

Ingredience

250g

1ks

180g
100g
50 ml
50 ml
250g

Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
kypticiho prasku

vejce — Zloutky a bilky zvlast
cukru krystal

zméklého masla

rumu

mléka

polotu¢ného tvarohu

$petka soli

kiira a $tava z ¥ citronu

ddle budeme potiebovat

béabovkovou formu

tuk (maslo nebo olej)

na vytteni formy

mouku na vysypani formy
mouckovy cukr

na posypani

hotové

babovky

Pracovni postup

1. Z bilkd a Spetky soli u§lehame pevny snih.

2. V mise utfeme zloutky, cukr a maslo do svétlé pény, pak pridaime tvaroh.

3. Postupné pak prisypeme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVOU) smichanou
s kypricim praskem a citronovou ktirou. Do husté smési jesté pfimichame citrono-
vou §tavu, rum, mléko a nakonec opatrné vyslehany snih.

4. Babovkovou formu vytfeme tukem a vysypeme moukou a ptelijeme do ni tésto.
5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 60 minut. Po prvnich 20 minutach
peceni prikryjeme vrch formy alobalem a déle peceme s nim. Zda je babovka upe-
¢end, zkontrolujeme $pejli. Zapichneme ji do stfedu babovky a ven musi vyjit ¢ista.
Doba pecenti je orientac¢ni, je tieba se Fidit zkuSenosti s vlastni troubou a také tim,
jakou formu pouzijeme.

6. Babovku nechame nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na mfizku.
7. Babovku pocukrujeme mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.

8. Doba peceni je orientacni, je tfeba se ridit zkusenosti s vlastni troubou a také
tim, jakou formu pouzijeme.

Foto: Lenka Jureckova



PISTACIOVE BABOVECKY

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

Jedna babovka je mélo, obzvlasté pokud je tak vynikajici jako tato pistaciova s prelivem z bilé cokolady. A tak jich
LaTeta pfipravila zrovna Sest! Ale nelekejte se, jsou to mini bdbovecky. Pistacie doporucuje La Teta pouZit blansirované,
zachovaji si nddhernou zelenou barvu i pii peceni a do tésta pfidame i pistaciové aroma. PomysInou tfenicku na dorté,
tedy vlastné babovicce, tvofi poleva z bilé cokoldady, do které La Teta ndpadité zakomponovala prasek z draciho ovoce.

Ingredience
70g Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
60g mletych blansirovanych
pistacii
90g cukru dle vaseho vybéru
2 vejce
Y sacku kypriciho prasku
125g tvarohu v kostce
50g masla
50ml mléka
maliny
pistdciové aroma

na dokonceni
bila ¢okoldda na polevu

Pozndmka 1

La Teta ptimichala do bilé ¢okolady
prasek z draciho ovoce a docilila tak
nadherné riizové barvy a skvélé chuti

polevy.
Pozndmka 2
Budeme potifebovat formy na malé

babovky. Z uvedeného mnozstvi pri-
pravime 6 mini babovecek.

Foto: La Teta
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Pracovni postup

1. Vajicka vyslehame s cukrem do pény, zaslehdme mékké maslo, tvaroh, pistaciové
aroma a mléko. Vmichame Fialovou smés s kypficim praskem a mletymi pistdciemi.
2. Formicky vymaZeme maslem a vysypeme polohrubou ryzovou mouku a rozdé-
lime do nich rovnomérné tésto. Do kazdé babovicky zatla¢ime par malin a pe¢eme
v troubé na 180 °C cca 30 minut.

3. Po vytazeni z trouby nechame vychladnout ve formic¢kach. Vyklopime a polijeme
polevou z bilé ¢okolady.

B
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ROLADA COKOLADOVA S KARAMELOVOU PENOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kakaovy piskot s lahodnou néplni zality vrstvou kiupavé cokolady. To je tato nase cokolddova roldda. Naplnime ji
Slehackovou pénou s karamelem vlastni vyroby. Budeme pozorovat, jak se bily zahfivany cukr proméni ve zlatavy
jantar, ktery smichdme s trochou mdsla a smetanou... Smetanovy karamel uslehany s mascarpone a nadlehceny

Slehackou dokonale probudi chutové poharky.

Ingredience

758

Bezlepkové smési

pro ptipravu tfeného

a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)

Pracovni postup

1. Zloutky oddélime od bilkd.

2. 'V robotu vyslehdme bilky na tuhy snih.

3. Poté do snéhu zaslehdme jeden Zloutek po druhém. Slehame na nizkych obratkach.
4. Nasledné do vajecné hmoty zaslehame po ¢astech cukr, olej a ocet.

5. Smichdme suché ingredience — smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), kypfi-

70g cukru krupice ci prasek a velmi jemné mleté liskové ofechy a po ¢astech je vmichame stérkou.
1 1zicku kypticiho prasku Vznikne nadychané tésto.
20g kakaa 6. Tésto prelijeme na plech vylozeny pec¢icim papirem. Uhladime ho ,,dortovou

5
2
1

vajec (zloutky a bilky zvlast)
1zice oleje
1Zici octa

kartou“ a nékolikrat bouchneme plechem o stil, aby popraskaly bublinky, které se
v tésté vytvorily.

7. Peceme v troubé vyhraté na 175 °C zhruba 15-20 minut, program horkovzduch.
8. Mezitim si pfipravime krém.

na krém 9. Nejdrive si pripravime smetanovy karamel.
na karamel: 10. Na plotynce sporaku nastavime stfedni teplotu a nechame na ni nahfat hrnec.
110g cukru krupice 11. Do naht4tého hrnce nasypeme cukr a nechdme ho postupné rozpoustét.

10g masla 12. Jakmile se cukr za¢ne zabarvovat do hnéda, pfiddme maslo a zamichdme.
50ml smetany 33% 13. Pak vmichame pfedem ohfatou smetanu a povarime, dokud se veskery cukr
uplné nerozpusti. (Pozor, smetanu je pred pridanim skute¢né tfeba ohrat. Nelijeme
dale: ji studenou.)
110ml smetany ke $lehdni 14. Pripraveny karamel vyslehdme s mascarpone.

230g

mascarpone

na ¢okolddovou polevu

100g
150g

masla
horké ¢okolady

na dokonceni

vlasské ofechy na ozdobu

ddle budeme potiebovat

pecici papir, kterym vylozime
plech

druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou f6lii

15. Zvlast vyslehame smetanu.

16. Vyslehanou smetanu vmichame do vy$lehaného mascarpone s karamelem.
17. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vylozeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.

18. Vychladly plat potfeme krémem. Opatrné srolujeme, zabalime do mikrotenové
folie a ddme vychladit do lednice na alespoi dvé hodiny.

19. Nyni si pfipravime ¢okoladovou polevu.

20. Rozpustime maslo, odstavime a naldimeme do ného ¢okoladu. Rozmichame
dohladka.

21. Navychlazenou roladu rozprostfeme vrstvu ¢okoladové polevy, ozdobime vlas-
skymi a nechame znovu vychladit.

Foto: Adveni



ROLADA KOKOSOVA SE SLEHACKOU A MASCARPONE

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ne nadarmo pojmenovali zndmou kokosovou tycinku Bounty — rdj. Zaviete oci a predstavte si to: lehounky piskot
se svezi chuti kokosu naplnény bilym slehackovym krémem lehouckym jak snéhova vlocka a popraseny cukrovou
nadilkou. No neni to rdj na zemi? Pokud kokos nemate radi, miizete ho zaménit za oblibeny druh ofechd. Museji byt

vsak skutecné jemné mleté.

Ingredience

5 lzic Bezlepkové smési
pro ptipravu tfeného
a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)

¥ lzicky kypriciho prasku

5 lZic cukru krupice

5 vajec (Zloutky a bilky zvlast)
$petku soli

na ndpln
drobné ovoce (bortvky,
ostruziny, maliny)
300ml smetany ke $lehani
230g mascarpone
50g cukru moucka
50g strouhaného suseného kokosu

na dokonceni
strouhany su$eny kokos
drobné ovoce (bortvky,
ostruziny, maliny)

ddle budeme potiebovat
pecici papir, kterym vylozime
plech
druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou félii
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Pracovni postup

1. Zloutky oddélime od bilkd.

2. Vrobotu vyslehame bilky se $petkou soli dotuha.

3. Zastalého 8lehani pridavame do bilkového snéhu jeden Zloutek po druhém.
4. Ddle do vaje¢né hmoty postupné zaslehame cukr.

5. Jakmile je vaje¢na hmota s cukry u$lehand, snizime $lehani na nejnizsi stupen
otacek a ptidavime smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim
praskem.

6. Vznikne ndm nadychané tésto.

7. Tésto prelijeme na plech vylozeny pecicim papirem. Uhladime ho ,dortovou
kartou“ a nékolikrat bouchneme plechem o stil, aby popraskaly bublinky, které se
v tésté vytvorily.

8. Peceme v troubé vyhtaté na 170 °C cca 15 minut, program horkovzduch.

9. Mezitim si pfipravime krém.

10. Vyslehame mascarpone s cukrem.

11. Zvlast vyslehame smetanu.

12. Vyslehanou smetanu vmichame do vy$lehaného mascarpone s cukrem.

13. Nakonec vmichdme strouhany suseny kokos.

14. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vyloZeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.

15. Vychladly plat potfeme jednou polovinou pfipraveného krému a posypeme
drobnym ovocem. Opatrné srolujeme, zabalime do mikrotenové félie a ddme vy-
chladit do lednice na alespon dvé hodiny.

16. Vychlazenou rolddu potfeme druhou polovinou krému, posypeme strouhanym
suSenym kokosem a ozdobime ovocem.

Foto: Iva Vasatkova, Adveni



ROLADA LISKOVOORISKOVA

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Liska byvd spojovana s moudrosti, biih Hermés z ni ma vyrobenu svoji hil. Déle je liska spojovana s plodnosti
a svddénim. Nechat se svést timto moucnikem je velmi snadné. Lahodné chut jemné mletych liskovych ofiski
prostupuje lehky Slehackovy krém zabaleny v nadychaném piskotu.

Ingredience

75¢g

70g

20¢g

1

na krém
300ml
230g
70g
80g

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo
BAKE A CAKE (tzv.
FIALOVA)

cukru krupice

1zi¢ku kypriciho pragku
velmi jemné mletych
liskovych ofechi

vajec (Zloutky a bilky zvlast)
1zice oleje

1Zici octa

smetany ke $lehdni
mascarpone

cukru moucka

velmi jemné mletych
liskovych ofechii

na dokonceni

mleté liskové ofechy

na posypani

nékolik celych liskovych
orecht na zdobeni

ddle budeme potiebovat

28

pecici papir, kterym vylozime

plech

druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou folii

Pracovni postup

1. Zloutky oddélime od bilkd.

2. Vrobotu vyslehame bilky na tuhy snih.

3. Poté do snéhu zaslehdme jeden Zzloutek po druhém. Slehdme na nizkych
obratkach.

4. Nasledné do vaje¢né hmoty zaslehame po ¢astech cukr, olej a ocet.

5. Smichdme suché ingredience — smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), kypfi-
ci prasek a velmi jemné mleté liskové ofechy a po ¢astech je vmichdme stérkou.
Vznikne nadychané tésto.

6. Tésto prelijeme na plech vyloZeny pecicim papirem. Uhladime ho ,,dortovou
kartou“ a nékolikrat bouchneme plechem o stil, aby popraskaly bublinky, které se
v tésté vytvorily.

7. Peleme v troubé vyhfaté na 175 °C zhruba 15-20 minut, program horkovzduch.
8. Mezitim si pfipravime krém.

9. Vyslehame mascarpone s cukrem.

10. Zvlast vyslehame smetanu.

11. Vyslehanou smetanu vmichame do vy$lehaného mascarpone s cukrem.

12. Nakonec vmichdme velmi jemné mleté liskové ofechy.

13. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vyloZeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pedici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.

14. Vychladly plat potfeme jednou polovinou liskovooriskového krému. Opatrné
srolujeme, zabalime do mikrotenové folie a dame vychladit do lednice na alespon
dvé hodiny.

15. Vychlazenou rolddu potfeme druhou polovinou krému, posypeme mletymi
liskovymi ofechy a ozdobime dle fantazie napt. zbytky krému a liskovymi ofisky.

Foto: Adveni



ROLADA MAKOVA S POVIDLIM A MASCARPONE

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Oblibend Ceska trojkombinace mak-tvaroh-povidla nemusi byt jen zéleZitosti zakladanych buchet a kynutych kolaci.
Bez obav ji mizete uplatnit i u tohoto luxusniho moucniku v podobé rolady. Mak chytie ukryjete do nadychaného
piskotového tésta, povidla pouzijete jako pikantni podklad pro jemny tvarohovy krém s mascarpone. Ten mizete jesté
ozvlastnit kyselkavym bobulovym ovocem, jako jsou maliny a boriivky, aviak roldda obstoji se cti i bez nich.

Ingredience
60 g Bezlepkové smési
pro ptipravu tfeného
a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)
80g cukru krupice
40g mletého maku
1 1zicku kypficiho prasku
5 vajec (Zloutky a bilky zvlast)

na ndpln

$vestkova povidla (na potfeni
korpusu)

125g tvarohu

125g mascarpone

50g cukru moucka

drobné ovoce (maliny,
bortivky)

na dokonceni
mouckovy cukr na posypani

ddle budeme potiebovat
pecici papir, kterym vylozime
plech
druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou f6lii

29

Pracovni postup

1. Zloutky oddélime od bilkd.

2. 'V robotu vyslehdme Zloutky s polovinou (40 g) krupicového cukru.

3. Bilky slehacem vyslehdme s druhou polovinou (40 g) krupicového cukru dotuha.
4. Cast bilkového snéhu vmichame jemné pomoci stérky do vyslehanych Zlout-
ki s cukrem a ndsledné tuto smés vmichame do zbylého bilkového snéhu. Pomoci
stérky smés ,,obracime®, az dojde k diikladnému promichdni.

5. Smichdme suché ingredience: smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), mlety mak
a kyprici prasek a pridame je do vaje¢né smési. Suchou smés vmichédvame po ¢&ds-
tech a jemné pomoci stérky. Vznikne nadychané tésto.

6. Tésto prelijeme na plech vyloZzeny pecicim papirem. Uhladime ho ,,dortovou
kartou“ a nékolikrat bouchneme plechem o still, aby popraskaly bublinky, které se
v tésté vytvorily.

7. Peleme v troubé vyhfaté na 175 °C zhruba 18-20 minut, program horkovzduch.
8. Mezitim si pfipravime krém. Smichame mascarpone, tvaroh a mouckovy cukr,
vy$lehdme a dame chladit do lednice.

9. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vylozeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.

10. Vychladly plat potfeme povidly, krémem a posypeme drobnym ovocem. Opa-
trné srolujeme, zabalime do mikrotenové folie a ddme vychladit do lednice na ale-
spon dvé hodiny.

11. Vychlazenou roladu pocukrujeme.

Foto: Iva Vasatkova



ROLADA MECHOVA SE SLEHACKOU A MASCARPONE

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

(o si upecou Kremilek s Vochomiirkou, kdyz slavi narozeniny? Pfece mechovy dort. A kdyzZ zrovna neslavi a jenom je
honi mlsnd? Pak jejich volba jisté padne na tuto mechovou rolddu. Ty z vés, kdo uz pekli mechovy dort, nepfekvapi
zeleny Spendt v piskotovém téstu. Ostatnim nezbyvd neZ nam uvéfit, Ze Gizasné zeleny piskot chutnd boZzsky, zvlast
kdyZ do ného zavinete lehouckou néplii z tvarohu a mascarpone dopInénou svézi chuti cerstvych jahod a malin.

Ingredience

120 g

120g

130g

¥z
¥z

Bezlepkové smési pro pripravu
treného a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE

(tzv. FIALOVA)

vajec (zloutky a bilky zvlast)
cukru krupice

1Zici octa

1zici $krobu (tapiokového
nebo kukufi¢ného)

$penatu (mrazeného nebo
Cerstvého baby $penatu)

1Zic oleje (2 do $penatu,

4 do zloutkil)

1zicky kypriciho prasku

1zicky soli

vanilkovy extrakt

na potreni korpusu

jahodovou marmelddu

na ndpln

300g
150g
100g
250ml
50g

mascarpone
tuéného tvarohu

cukru moucka

smetany ke $lehdni 33%
cukru moucka

cerstvé jahody a maliny

na dokonceni

lyofilizované jahody na ozdobu

ddle budeme potiebovat
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pecici papir, kterym vylozime
plech

druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou félii

Pracovni postup

1. Zloutky oddélime od bilkd.

2. Z bilkd uslehame tuhy snih a postupné do snéhu priddme za stalého $lehani
cukr. Nakonec do snéhové hmoty metlou ru¢né zamichdme ocet a $krob.

3. Ke $penatu (rozmrazenému nebo Cerstvému) pridame 2 1zice oleje a rozmixu-
jeme ho ru¢nim ponornym mixérem na kasi.

4. Smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichdme s kypticim praskem a soli.

5. V robotu vyslehame Zloutky se 4mi Izicemi oleje do hladka. Do vzniklé svétlé
pény pridame rozmixovany $penat a vanilkovy extrakt. Pak za stalého $lehani pfi-
davame postupné smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVOU) smichanou s kypficim
praskem a soli. Na zavér jemné pomoci stérky postupné pridavame bilkovy snih.
Stérkou tésto se snéhem opatrné jakoby ,,obracime® Vznikne nadychané tésto.

6. Testo prelijeme na plech vylozeny pecicim papirem a stejnomérné ho rozetieme
do tvaru obdélniku. Malou ¢ast tésta si nechdme na ,,mechové drobeni®, nalijeme
ho do dvou formicek (viz foto).

7. Peceme v troubé vyhtaté na 170 °C zhruba 15-16 minut, program horko-
vzduch. Zda je korpus upeceny, vyzkou§ime paratkem, zapichneme do korpusu
a ven musi ,,vyjit“ ¢isté.

8. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vylozeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout. (Tésto je pruzné a jde hezky srolovat.)

9. Mezitim si pfipravime krém. Smichdme mascarpone, tvaroh a mouckovy cukr
a vySlehame. Zvlast vyslehame smetanu a tu pak jemné vmichame k mascarpone
s tvarohem a cukrem.

10. Vychladly plat potfeme marmeladou, krémem a posypeme ovocem. (Cést kré-
mu si ponechdme na finélni zdobeni). Opatrné srolujeme, zabalime do mikrotenové
folie a ddme vychladit do lednice na alespon dvé hodiny.

11. Na vychlazenou roladu nastfikime zbytek krému, rozetfeme ho stérkou a po-
sypeme zelenymi drobecky, které si piipravime z tésta upeceného v malych for-
mickach. Roladu dozdobime krémem pomoci cukrafského sacku se zdobic¢kou

a ovocem.

Foto: Iva Vasatkova



ROLADA PERNIKOVA S KARAMELOVOU NAPLNI

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Maloco dovede tak pfijemné provonét domacnost a navodit pohodovou atmosféru, jako pravé pernikové koreni. Pokud
nechcete Cekat az na advent, upecte si k nedéIni kavicce pernikovou roladu. Ta nase je pInénd lahodnym karamelovym
krémem, ktery pfipravite doslova béhem chvilicky. Zajimava je jeho kombinace se susenym ovocem. Vysledek potési
vase chutové poharky a zarucené zklidni rozbourené nervy. Vlyzkouseno na vlastni nervové soustavé! ©

Ingredience Pracovni postup
75g Bezlepkové smési pro ptipravu 1. Zloutky oddélime od bilkd.
tfeného a litého tésta na sladké 2. 'V robotu vyslehdme bilky na tuhy snih.

pecivo BAKE A CAKE (tzv. 3. Poté do snéhu zaslehdme jeden zloutek po druhém. Slehdme na nizkych ob-
FIALOVA) ratkach.
70g cukru krupice 4. Nasledné do vajecné hmoty zaslehame po ¢astech cukr, olej a ocet.
8g kakaa 5. Smichdme suché ingredience — smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), kypfici
5g pernikového kofeni Adveni prasek, pernikové kofeni a kakao a po ¢astech je vmichame stérkou. Vznikne na-
1 1zicku kypticiho prasku dychané tésto.
5 vajec (zloutky a bilky zvlast) 6. Testo prelijeme na plech vylozeny pec¢icim papirem. Uhladime ho ,,dortovou
2 lzice oleje kartou“ a nékolikrat bouchneme plechem o stil, aby popraskaly bublinky, které se
1 lziciocta v tésté vytvorily.
7. Peceme v troubé vyhraté na 175 °C zhruba 15-20 minut, program horkovzduch.
na ndpln 8. Mezitim si pfipravime krém. Kondenzované karamelové mléko vyslehame
1 plechovku karamelového s povolenym maslem. (Pozor, obé suroviny musi mit stejnou teplotu, aby se krém
kondenzovaného mléka nesrazil. Pokud se pfece jen vytvofi hrudky, misu s krémem ponoifime na chvili
200g povoleného masla do horké vody a potom krém vyslehame znovu). Krém dame vychladit do lednice.
susené ovoce ($vestky, visné, 9. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vylozeny pocukrovanou utérkou.
bortivky) Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.
na dokonceni 10. Vychladly plat potfeme karamelovym krémem a posypeme ho susenym ovo-
¢okolada, ¢erné hrozny cem. Opatrné srolujeme, zabalime do mikrotenové folie a ddme vychladit do led-
na ozdobeni nice na alespon dvé hodiny.

11. Vychlazenou roladu zdobime ¢okolddou a ovocem.
ddle budeme potiebovat
pecici papir, kterym vylozime
plech
druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou f6lii

Foto: Iva Vasatkova
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ROLADA PISKOTOVA SE SLEHACKOU A JAHODAMI

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pfiprava rolady miize na prvni pohled vypadat narocné, ale opak je pravdou. Jakmile si osvojite trik, jak z upeceného
piskotu opatrné sejmout pecici papir a nasledné jej obratné svinout do rulicky, mate vyhréno. Pokud se s roladami
teprve seznamujete, pak je pro vas prdvé tento recept ten pravy. Lehky nadychany piskot potfeny pikantni
marmelddou a lahodnou $lehanou smetanou je rolddova klasika”. Vyzkousejte ji a dost moznd ji zafadite na seznam

svych nejoblibenéjsich moucnikd.

Ingredience

51zic Bezlepkové smési pro pripravu
treného a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE (tzv.
FIALOVA)

¥ lzicky kypriciho prasku
5 lzic cukru krupice
5 vajec (zloutky a bilky zvlast)
$petku soli
1 lzici citronové $tavy

na potreni korpusu
jahodovou marmelddu

na napln
jahody
200ml smetany ke Slehdni
120g mascarpone
50g cukru moucka

na dokonceni
cukr moucka
jahody na ozdobeni

déle budeme pottebovat
pecici papir, kterym vylozime
plech

druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou folii
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Pracovni postup

1. Zloutky oddélime od bilkd.

2. 'V robotu vyslehdme bilky se $petkou soli dotuha.

3. Za stalého $lehani pridavame do bilkového snéhu jeden Zloutek po druhém
a citronovou §tavu.

4. Dale do vaje¢né hmoty postupné zaslehame cukr.

ek a ptidavame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypficim préskem.
6. Vznikne ndm nadychané tésto.

7. Tésto prelijeme na plech vylozeny pecicim papirem. Uhladime ho ,,dortovou
kartou“ a nékolikrat bouchneme plechem o stil, aby popraskaly bublinky, které se
v tésté vytvorily.

8. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C cca 15 minut, program horkovzduch.

9. Mezitim si pfipravime krém.

10. Vyslehame mascarpone s cukrem.

11. Zvlast vyslehame smetanu.

12. Vyslehanou smetanu vmichdme do vyslehaného mascarpone s cukrem.

13. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vylozeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.

14. Vychladly plat potfeme jahodovou marmeladou, krémem a posypeme jahoda-
mi. (Trochu krému si ponechdame na findlni zdobeni). Opatrné srolujeme, zabalime
do mikrotenové folie a ddme vychladit do lednice na alespon dvé hodiny.

15. Vychlazenou roladu zdobime zbylym krémem a jahodami. MiiZeme ji pocukrovat.

Foto: Iva Vasatkova



ROLADA POMERANCOVA S MASCARPONE A SLEHACKOU

Autor: Iva Vasatkova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Mate radi cukréfské vyzvy? Pak zbysttete! Tenhle moucnik asi nebudete péct kazdy vikend, ale pokud se obcas chcete
blysknout pied ndvstévou, je rozhodné tim pravym. Z&kladem jsou glazované pomerance, které na povrchu rolddy vykouzli
lchvatné obrazce. Zajimavy je i piskot rolady, ktery se pfipravuje obdobné jako odpalované tésto a pece se ve vodnilazni. Toto
malé umélecké dilko uz pak staci jen naplnit svézim tvarohovym krémem odlehcenym mascarpone a $lehanou smetanou.

Ingredience
110 g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo
BAKE A CAKE (tzv.
FIALOVA)
110g cukru krupice
5 vajec (1 celé, 4 zloutky a bilky
zvlast)
70g masla
120ml mléka (rozdélit na 70 ml
a 50ml)

na glazované pomerance
2 vét§i pomerance
500ml vody
400g cukru krupice

na ndpln
100g mascarpone
100g tucného tvarohu
70g cukru moucka
200ml smetany ke $lehani 33%

ddle budeme potiebovat
plech o rozmérech
36cm x 25cm
druhy vétsi plech
pecici papir, kterym vylozime
plech
mikrotenovou folii

*Iva se nechala inspirovat recep-
tem ,,Orange roll cake“ zvefejnénym
na uvedeném odkaze na youtube,
avSak upravila poméry a recept pre-
vedla do bezlepkové varianty.
https://www.youtube.com/wat-
ch?v=10A01C9_19s
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Pracovni postup

Autorka pripravu popsala pékné prehledné a jasné, pro inspiraci ale muzete také
shlédnout video na odkaze uvedeném vyse.

1. Nejdfive si pfipravime pomerance.

2. Radné je omyjeme teplou vodou s trochou octa a nakréjime je na silnéjsi platky
(cca 0,5 cm).

3. Cukr s vodou svarime do konzistence sirupu.

4. Do cukrového sirupu vlozime pomerance a povafime je do zméknuti.

5. Uvarené platky pomerance osusime a vyskladame je na dno plechu vylozeného
pecicim papirem (viz foto).

6. Sirup si jesté ponechame stranou na pozdéji.

7. Do mensiho hrnce vlozime maslo a nalijeme 70 ml mléka. Na mirném ohni vafi-
me, dokud se maslo nerozpusti. Hrnec odstavime mimo ohen, pfidime smés BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA) a stérkou fédné promichame, a2 se tésto spoji v hroudu. Pak
tésto jesté chvili zahfivime na mirném ohni, dokud se neza¢ne tvorit tenky ,,film®
8. Nasledné tésto pfendame do misy a nechdme ho mirné zchladnout. K téstu
postupné priddme 4 zloutky a jedno celé vejce. Zapracovavame je stérkou, nepou-
zivame $lehad. Hotové Zloutkové tésto prikryjeme f6lii a nechame ho odpocinout.
9. Piipravime si bilkovy snih.

10. V robotu vyslehame dotuha 4 bilky a postupné k nim zaslehame cukr krupici.
11. Zbylé mléko (50 ml) ohfejeme na 45 °C a po ¢astech ho pomoci stérky vmichd-
me do odpocatého zloutkového tésta.

12. Pak opatrnym ,,obracenim® pomoci stérky smichdme Zloutkové tésto s bilkovym
snéhem. Vznikne nam nadychané tésto.

13. Tésto prelijeme na plech vystlany platky pomeranci a jemné stejnomérné uhla-
dime. Plech s té¢stem vlozime do vét$iho plechu, ktery naplnime do pulky vatici
vodou. V horké lazni pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu 35 az 40 minut.
14. Mezitim si pfipravime krém. Smichdme mascarpone, tvaroh a mouckovy cukr
a vySlehame. Zvlast vyslehame smetanu a tu pak jemné vmichame k mascarpone
s tvarohem a cukrem.

15. Po upeceni plech s piskotem vydélame z vétsiho plechu s vodou, pokryjeme
pecicim papirem a pomoci velkého prkynka nebo jiného plechu preklopime tak,
ze pomerance jsou nyni nahote. Pomerance pomoci peroutky potfeme sirupem,
ktery jsme si ponechali stranou, prekryjeme potravinovou félii a znovu oto¢ime,
nyni mame nahofte piskot.

16. Piskot natfeme pripravenym krémem, srolujeme do rolady, omotame folii
a dame do lednice vychladit.

© - % A

Foto: Iva Vasatkova



ROLADA PUNCOVA S JAHODOU MARMELADOU

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku

@) Bezmléka

@) Bezsgji

Pokud vase volba v cukrarné vzdy padne na puncovy dort, pak si zamilujete i tuto rolddu. Pro tentokrat zapomerite
na krém. Roladu tvofi dva nadychané piskoty svinuté do sebe, pficemZ mensi z nich je bohaté zvihceny puncovym
rozvarem. Samoziejmé nesmi chybét pikantni marmeldda a $tédrd vrstva barevné cukrové polevy. V rdmci zachovani
dusevniho zdravi doporucujeme u tohoto receptu nepocitat spotfebovana vejce ani mnozstvi pouzitého cukru.

Ingredience
na 1. (tj. vétsi) plat

6 lzic Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo
BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
1zic cukru krupice
1zicku kypticiho prasku do peciva
6 vajec (Zloutky a bilky zvl4st)

— O\

na 2. (tj. mensi) plat
5 lzic Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo
BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
5 lzic cukru krupice
Y Izicky kypficiho pragku
5 vajec

na ndpls
jahodovou marmeladu

na puncovy rozvar:
25ml vody
50g cukru krupice
3 lzice rumu
puncové aroma
par kapek Cervené
potravinafské barvy

na polevu
300g cukru moucka
2 lzice vody
3 lzice rumu
puncové aroma
3 lzice citronové Stavy
pér kapek cervené
potravindi'ské barvy
ddle:
¢okoladu k rozpusténi
na dozdobeni

ddle budeme potiebovat
pecici papir, kterym vylozime
plech
druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou folii
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Pracovni postup

1. Nejdfive si ptipravime prvni — vétsi plat.

2. Zloutky oddélime od bilkd.

3. Zbilkd uslehame tuhy snih a zatim ponechdme stranou.

4. Zloutky s cukrem vys$lehdme v robotu do pény.

5. Smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichdme s kypficim praskem a piiddme
ji do zloutkové pény a slehame do zhoustnuti.

6. Pak do vzniklé hmoty opatrné stérkou piiddvame uslehany bilkovy snih. Stér-
kou napénénou hmotu jemné michdme. Vznikne nadychané tésto.

7. Tésto prelijeme na plech vylozeny pecicim papirem a stejnomérné ho rozetfeme
do tvaru obdélniku. Nékolikrat bouchneme plechem o sttil, aby popraskaly bublin-
ky, které se v tésté vytvorily. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 14-16 mi-
nut, aZ je korpus rtizovy. Zvolime program horkovzduch.

8. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vylozeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.

9. Nynisi zcela stejné, avSak z mensiho mnozstvi ingredienci, pfipravime druhy -
mensi plat.

10. Vychladly vétsi plat potfeme jahodovou marmelddou a na ni pak polozime vy-
chladly druhy - mensi plat.

11. Mensi plat potfeme pun¢ovym rozvarem a marmeladou. Puncovy rozvar pri-
pravime tak, ze povarime cukr krupici, vodu, rum, puncové aroma a par kapek
¢ervené potravinarské barvy. Varime, dokud se cukr uplné nerozpusti.

12. Opatrné srolujeme, zabalime do mikrotenové félie a ddme vychladit do lednice
nejlépe na 12 hodin.

13. Vychlazenou roladu polijeme ¢ervenou cukrovou polevou. Tu ptipravime tak,
ze cukr moucka, vodu, rum, punéové aroma, citronovou $tavu a par kapek cervené
potravindrské barvy v misce vyslehame do hladka.

14. Pak roladu pomoci cukrafského sacku dozdobime rozpusténou cokoladou
a opét dame na hodinu chladit do lednice.

+ Nl

Foto: Iva Vasatkova



ROLADA RED VELVET PLNENA BILOU GANACHE

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Red Velvet byvéa povazovany za krale dortii. Vinové cerveny piskot prokladany bélostnym krémem ma v sobé zkratka
néco majestatniho. A nejinak je tomu u této rolady. Vykouzlit rudy sametovy piskot pro vas bude s nasi fialovou smési
hracka. Pak uZ jen staci naplnit jej jemnou a sladounkou,,ganache” a uzivat si obdivné povzdechy stolovniki. Ze vam slovo
,ganache” nic nefikd? Nevadi, klidné si za néj dosadte, bozsky smetanovo-cokolddovy krém”. Na vysledku to nic nezméni!

Ingredience
5 lzic Bezlepkové smési
pro ptipravu tfeného
a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)
5 lzic cukru krupice
5 vajec (zloutky a bilky zvlast)
1 1zicku oleje
¢ervenou gelovou
potravinarskou barvu
1 lzici kakaa
¥ lzicky kypriciho prasku
1 1zicku sody
$petku soli
1 1zicku octa

na potreni korpusu
jahodovou marmelddu

na ganache
200g bilé cokolady
100ml smetany ke Slehdni 33%
50g povoleného masla

na dokonceni
mouckovy cukr na posypani
lyofilizované jahody
na ozdobeni

ddle budeme potiebovat
pecici papir, kterym vylozime
plech
druhy plech vylozeny
pocukrovanou utérku
mikrotenovou f6lii

Pracovni postup

1. Zacneme ptipravou ganache, abychom ji pfed pouzitim mohli nechat dostatec-
né dlouho vychladit v lednici.

2. Bilou ¢okolddu naldmeme na malé kousky a dime na cca 20 vtefin do mikro-
vlnné trouby rozpustit.

3. Smetanu ohfejeme v kastrilku.

4. Horkou smetanu vlijeme do misky s ¢okoladou a michdme tak dlouho, az se
¢okolada rozpusti a smés zhoustne.

Pak pridame povolené nakrdjené maslo a vyslehame.

Ganache vlozime na alespon 2 hodiny do lednice, aby ztuhla.

Pfed plnénim rolady ji znovu vyslehame.

A

8. Plat rolady pfipravime takto.

9. Zloutky oddélime od bilk.

10. V robotu vyslehdme zloutky s cukrem do pény. Béhem $lehani pridame 1zicku oleje.
11. Dale pridame ¢ervenou gelovou potravinarskou barvu a §lehame tak dlouho, az se
&ervend barva diikladné promiché se Zloutkovou hmotou. Slehdme na nejnizsi obrétky.
12. Bilky vyslehame dotuha.

13. Pomoci stérky opatrné bilkovy snih vmichame do Zloutkové hmoty. Stérkou
smés jakoby ,,obracime®, az dojde k dikladnému promichani.

14. Smichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), kakao, stil a kypfici prasek,
a po castech je opét pomoci stérky vmichame do hmoty. Vznikne nadychané tésto.
15. Na zavér v malé misti¢ce smichame sodu s octem. Vznikne péna, kterou prida-
me do tésta a stérkou jemné vSe promichame.

16. Tésto prelijeme na plech vylozeny pecicim papirem. Uhladime ho ,,dortovou
kartou“ a nékolikrat bouchneme plechem o stil, aby popraskaly bublinky, které se
v tésté vytvorily. Peceme v troubé vyhfaté na 170 °C zhruba 10-12 minut, program
horkovzduch.

17. Upeceny korpus prevratime na druhy plech vylozeny pocukrovanou utérkou.
Opatrné oddélame pecici papir a jesté teply korpus pomoci utérky srolujeme do ro-
lady a v utérce ho nechame vychladnout.

18. Vychladly plat potfeme jahodovou marmeladou a ganache (kterou jsme po vy-
tazeni z lednice znovu vyslehali). Opatrné srolujeme, zabalime do mikrotenové folie
a dame vychladit do lednice na alespon dv¢ hodiny.

19. Vychlazenou roladu miizeme pocukrovat a ozdobit lyofilizovanymi jahodami.
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Foto: Iva Vasatkova
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DORT S MASCARPONE KREMEM A MALINAMI

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

vvvvv

vevs

podobny dort chystd, si zkrtka Zada ndleZitou pripravu. Az ho ochutnate, nebudete vynaloZené namahy a penéz
litovat. Lehoucky svétly korpus v kombinaci s lahodné sladkym krémem z bilé Cokolady a pikantni malinovou ndplnisi
ziska kazdého. Ddme za to ruku do ohné!

Ingredience

Korpus
100g

Krém
200g

200g
80g
500g

Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
cukru krupice

vanilkovy pudink

vajec

1zice rumu

kypticiho prasku

$petka soli

malinova marmeldda
dortova forma o praméru
24cm

bilé ¢okolady (napft. Fin Caré
z Lidlu)

smetany ke §lehani 33 %
masla

mascarpone

Malinovad naplsi

300g

80g
1
2

malin (¢erstvych nebo
mrazenych) - par malin
odlozit stranou na ozdobeni
cukru krupice

rumovy cukr

bali¢ky ,,Cerveného
cukrafského zelé Dr. Oetker
voda

Pracovni postup

1. Oddélime zloutky a bilky. Uslehdme tuhy snih z bilki se $petkou soli a polovi-
nou cukru krupice. Zloutky utfeme s druhou polovinou cukru do svétlé pény, poté
veslehame rum.

2. V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), vanilkovy pudink
a kypfici prasek. Sypkou smés zaslehame do Zloutkové smési. Nakonec zlehka vmi-
chame snih.

3. Dno dortové formy o priméru 24 cm vylozime peéicim papirem, stény lehce
potieme olejem. Tésto vlijeme do formy a urovnéame stérkou.

4. Peceme na horkovzduch pti 170°C po dobu 20 min., pak vypneme troubu, neo-
tvirame ji a jesté tak 10 minut nechdme dojit.

5. Piskot bude po upeceni vysoky cca 6 cm a je mozné jej rozkrojit na 2 nebo 3 platy,
podle toho, jestli chceme pouzit jednu vyssi nebo dvé nizsi vrstvy krému.

6. Na krém zahfivame v hrnku smetanu s maslem. Kdyz smés zacne vfit, odstavi-
me z tepla a pfidame naldmanou bilou ¢okolddu. Michame do uplného rozpusténi.
Déme vychladit (nejlépe pfes noc, alespon vSak 4 hodiny). Poté do smési zaslehame
mascarpone.

7. Na malinovou naplii zahfivime maliny s cukrem. Kdy?z je ovoce polorozpadlé,
dolijeme vodou, abychom dohromady ziskali 500 ml hmoty. Pfidame cukrarské zelé
a postupujeme dle navodu na obalu - povarime asi minutu a nechame zchladnout.
8. Korpus rozkrojime na 2-3 platy. Do dortové formy polozime prvni plat, potte-
me vrstvou krému, pak malinovou néplni a priklopime dal$im platem, ktery jsme
potreli marmeladou. V pripadé 3 platti postup zopakujeme.

9. Cast krému (asi 1/4 aZ 1/3 si uchovame pro finalni dozdobeni. Dort dame ve
formé vychladit do lednicky nejlépe pfes noc. Na zavér ozdobime zbytkem krému
a malinami.

7]

Foto: Jana Fialkova




DORT JADRANSKY

Autor: Adveni (Hanka Cetlova)

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jadransky dort — to je moje détstvi, neobesly se bez néj Zadné narozeniny. Je to uz mnoho a mnoho let, co ho cukrarny
prestaly proddvat, a pokud uz se nékde objevi, s mou vzpominkou na détstvi nemd nic spolecného. Prestoze uz ubéhlo
tolik let, tu chut mam stdle v Zivé paméti. Staci zavfit odi a zasnit se. Korpus byl snadny, ale vyladit napli tak, aby se
vérné piibliZila ddvnému origindlu, chvili trvalo. Pokud se Jadran mihnul i Vasim détstvim, posudte, zda se to podafilo.
Zaviete o(i a cestuje zpét casem do sladkého détstvi!

Ingredience
Na tésto:
165g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
150g cukru krupice
90ml mléka
75g masla
3 (velkd) nebo 4 (mald) vejce
1 sacek vanilkového cukru
10g kypriciho prasku
10g kakaa

Na krém:
120g liskovych ofechti umletych
na hrubo
250ml mléka
70g cukru krupice
130g zméklého masla

Na dokoncent:
600ml smetany ke $lehani 40%
12ks celych liskovych ofechii
na zdobeni

Pozndmky:

Sehnat 40% $lehacku je dulezité. Po-
kud byste chtéli pracovat se Slehackou
33%, musite pouzit ztuzovac.

Budeme pottebovat také dortovou
formu o priaméru 23 cm. Dale maslo
na jeji vymazani a trochu smési

na vysypani.
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Pracovni postup

Nejdrive si ptipravime korpus.

1. Utfeme Zloutky, mdslo, cukr krupici a vanilkovy cukr do svétle Zluté pény. Pak
vmichame kakao.

2. V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) a kyptici prasek.

3. Zbilkd uslehdme pevny snih.

4. Do zloutkové smési postupné jemné vmichame suchou smés, mléko a nakonec
velmi opatrné snih z bilkd.

5. Tésto vylijeme do vymazané a moukou vysypané formy na dort.

6. Vlozime do trouby predehfaté na 170 °C a pe¢eme cca 30 minut. Pfed vyjmutim
z trouby provedeme zkousku $pejli.

7. Upeceny korpus jesté teply vyklopime a nechdme vychladnout.

8. Jakmile korpus vychladne, odkrojime jeho vrchni ¢4st - asi 1/3 a odlozime si ji
pro ptipravu krému.

9. Napln pripravime tak, Ze svafime mléko s cukrem, priddme namleté ofechy
a za stalého michdni vafime zhruba 5 minut. Pak nechame zchladnout.

10. Odkrojenou vrchni ¢ast korpusu rozdrobime a vmichame do ofechové hmoty.
11. Zméklé maslo vyslehame a taktéZz vmichame do vzniklé hmoty.

12. Krém rovnomérné rozetfeme na korpus a ddme ztuhnout do lednice.

13. Jakmile ofiskovy krém ztuhne, uglehame si §lehacku a rozetfeme ji jako posledni
vrstvu na dort.

14. Trochu $lehacky si ponechdme na zdobeni. Zdobeni dokon¢ime liskovymi ofisky.
15. Nechame vychladit v lednici.

Foto: Adveni



DORT KOKOSOVO0-COKOLADOVY (HRNECKOVY)

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezmléka

@) Bezsgji

Zeidort, ktery vypada jako,profi”, Ize upéct, hrnickovou metodou”, navic bez mléka, tak toho diikazem je tento recept.
A ke kombinaci kokos + cokoldda neni potfeba nic dodavat. Chutové buriky jsou v pIné pohotovosti od okamziku, kdy

zaznél nazev receptu.

Ingredience
Na korpus
5 vajec
Y2 hrnku oleje
1 hrnek Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1 lzice kakaa
Y% hrnku cukru
1 tabulka ¢okolady (100g) bez
mléka s vy$$im obsahem
kakaa
1 kypfici prasek

Na krém
1 kokosovy puding
2 plechovky kokosového mléka
vychlazeného
3 lzice cukru
4 1zice kokosové mouky Adveni

Pozndmka
Pro predstavu uvadime, Ze recept poci-
ta s hrnkem o objemu 2 dcl.
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Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Vyslehdme vejce s cukrem a olejem do pény.

2. Do vaje¢né hmoty vmichdme rozpusténou (ne horkou) ¢okoladu.

3. Na konec vmichdme mouku s kakaem a kypricim praskem.

4. Peceme na 170 °C cca 50 minut. Vzhledem k tomu, 7e kazd4 trouba pece trosku
jinak, provedeme klasicky test $pejli. Po vypnuti trouby, nechame jesté cca 15 minut
pomalu chladnout v pooteviené troubé.

Krém si pripravime takto.

5. Kokosové mléko vychladime. Po otevieni oddélime pevnou a tekutou ¢ast.

6. Tekutou ¢ast doplnime vodou do objemu 500 ml, pfidime cukr a kokosovou
mouku a puding. Uvatime hustou kasi.

7. Jakmile pudinkova hmota (husta kase) vychladne, ptiddme pevnou kokosovou
¢ast a vySlehame.

8. Krémem plnime dort.




DORT KUBA (KUBA REZY)

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ze senaKubu hned tak nepodivate? Omyl! Myslim, Ze tento fez &i dortik nas pfenese pfimo do néjakého kubanskéhoraje.
Jak jinak si vysvétlit tu boZskou chut silné pafizské Slehacky v kombinaci s bandnem, kiupavou ¢okolddovou polevou
a kakaového korpusu?

Ingredience Pracovni postup
Na krém Na pripravu téchto fezl (¢i dortu) je potfeba 2 dny.
620ml smetany ke Slehani 40%
310g hoiké cokolddy PRVNI DEN si pfipravime krém.
310g masla 1. Zahfejeme smetanu a rozpustime v ni cokoladu. Pak pfidame pokrajené maslo
a téz nechame rozpustit.
Na tésto 2. Po vychladnuti ulozime do lednice.
250ml masla
500g cukru krupice DRUHY DEN pokracujeme pripravou korpusu.
250ml mléka 3. Vyslehame Zloutky s cukrem a maslem do pény.
3 lzice kakaa 4. V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), kyptici prasek
500g Bezlepkové smési pro a kakao.
pfipravu tfeného a litého 5. Z bilkii uslehame pevny snih.
tésta na sladké pecivo BAKE 6. Do zloutkové smési postupné jemné vmichame suchou smés, mléko a nakonec
A CAKE (tzv. FIALOVA) velmi opatrné snih z bilkd.
1 sacek kypriciho prasku 7. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem a rovhomeérné ho rozetfeme.
4 vejce 8. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C cca 30 minut. Pfed vyjmutim z trouby pro-
vedeme zkousku $pejli.
Ddle 9. Jakmile korpus vychladne, potfeme ho marmeladou.
250g marmelady (rybizové, 10. Nyni si ptipravime §lehacku a banany na jednotlivé vrstvy naplné. Svafenou
malinové, merunkové, smetanu s ¢cokolddou a maslem vytdhneme z lednice a vy$lehame dotuha.
jahodové - dle vasich 11. Oloupané banany si nakrajime na kolecka.
preferenci a moznosti) 12. Ted klademe jednotlivé vrstvy. Na marmeladovou vrstvu rozetfeme po celé plo-
4 stfedné velké zralé banany $e zhruba tfetinu celkového mnozstvi pripravené §lehacky.
13. Na $lehackovou vrstvu poklademe na kolecka nakrajené banany.
Na polevu 14. Na banany naneseme zbylou $lehacku a opét rozetfeme po celé plose.
100g masla 15. Na zavér si pripravime ¢okoladovou polevu. Ve vodni lazni rozpustime maslo,

150 g hotké cokolady (alesporl 55%)  odstavime a naliameme do ného ¢okoladu. Rozmichdme dohladka.
16. Na fezy rozprostfeme tenkou vrstvu cokoladové polevy a nechame vychladit.

Pozndmky:

Budete také potiebovat plech o roz-
mérech 40 cm x 30 cm a pecici papir
na jeho vylozeni.

Foto: Adveni
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DORT ORECHOVY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

vevs

Cas se vyplati. Uvidite, jakou chvélu sklidi tento kralevic mezi ofechovymi dorty!

Ingredience
na korpus

6
8
100g

100g

zloutkt

bilka

cukru krystal (nebo 80g
cukru krystal + 1 vanilkovy /
vanilinovy cukr)

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
mletych vlagskych ofecht
sacek kypticiho pragku

1zice rumu (nebo vody)
$petka soli

mléka

vanilkovy puding
zloutky
mascarpone
vanilkovy cukr
1zice cukru

Pozndmky

Budeme také pottebovat dortovou
formu o praméru cca 24 cm a pecici
papir na jeji vylozeni.

1

Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Oddélime zloutky od bilki. Z bilku a $petky soli uslehame snih, ktery si zatim
ponechdme stranou.

2. Ze 7loutki a cukru uslehdme hustou pénu, ptiddme do ni rum (nebo vodu).

3. Do zloutkové hmoty pomalu vmichdme Fialovou smés s kypricim praskem
a ofechy.

4. Nakonec jemné vmichame bilkovy snih.

5. Vzniklé tésto nalijeme do formy vylozené pecicim papirem.

6. Peceme cca 40 minut na 160 °C.

Nyni si pfipravime krém.

7. Vyslehame zloutky s cukrem.

8. V mléce rozmichame vyslehané Zloutky s cukrem a pudinkovy prasek. Za sté-
1ého michdni uvatime. Pfikryjeme folii, aby se nevytvoril skraloup.

9. Jakmile uvatend smés vychladne, vyslehdme ji spolu s mascarpone.

10. Korpus profizneme na 3 platy a plnime krémem.
11. Zdobeni je véc osobniho vkusu, nélady nebo ptilezitosti. Dort mtizete napriklad
posypat ofechy v karamelu a okolo dortu si vyhrat s karamelovymi ozdobami.

Foto: Jana Fialkova



DORTIK PISKOTOVY JAHODOVY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Piskotové dortiky s krémem na zakladé syru Philadelphia se smetanovym jogurtem budete milovat Vy i celd Vase rodina.
Krémovy syr Philadelphia je sice trochu drazsiingredience, ale talahodna chut stoji za to. Presto, velmi dobrého vysledku
docilite i s levnéjsi Lucinou, ,Zervé”, nebo tfeba Goddesou z LIDLu. Kouzlo téchto piskotovych dortiki je v tom, Ze maji
nekonené mnozstvi variant. A tak podle sezény miizete obdobné vytvofit dortik merurikovy, broskvovy, malinovy.
Zatindme klasikou — verzi jahodovou a ddle Cokolddovou (viz str. 43), ale popustili jsme uzdu fantazii a nazkouseli také

verzi kokosovo-ananasovou (viz str. 44), karamelovo-ofechovou (viz str. 45) a cokoladovo-viSnovou (viz str. 46)!

Ingredience
na korpus
4 vejce
80g cukru krystal
80g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1 l1zicka kypficiho prasku
$petka soli

na krém
600g krémového syra
(typu Philadelphia, Buko)
300g smetanového jogurtu
1 sacek Zelatinového ztuzovace
Dr. Oetker za studena
250g jahod rozmixovanych
2 lzice cukru

Pozndmky

Budeme také potrebovat dortovou
formu o praméru cca 24 cm a pecici
papir na jeji vylozeni.

'
¥
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Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Odd¢lime zloutky od bilkd. Z bilkd a $petky soli uslehdme snih, ktery si zatim
ponechame stranou.

2. Ze zloutkt a cukru uslehame hustou pénu.

Do zloutkové hmoty pomalu vmichame Fialovou smés s kypricim praskem.
Nakonec jemné vmichame bilkovy snih.

Vzniklé tésto nalijeme do formy vylozené pecicim papirem.

6. Peceme cca 15-20 minut na 170 °C. Doba peceni je orienta¢ni. Upeceny piskot
pozname tak, ze povrch za¢ne krasné tmavnout a nadherné vonét. Po upecenti jesté
nechdme korpus v troubé ,,dojit“ cca 10-15 min.

7. Korpus nechdme zchladnout a z formy ho vynddvdme vlazny, tak abychom
ho pékné oddélili od formy a peciciho papiru. Nechame ho odpocivat na mtizce
do uplného vychladnuti.

ok »

Nyni si pripravime krém.

8. Syrajogurt smichame dohromady a ochutime rozmixovanymi jahodami s cukrem.
9. Podle navodu si pfipravime Zelatinovy ztuzova¢ a pridime ho do jahodami
ochucené syrovo-jogurtové smeési.

10. Vychladly korpus znovu vloZzime do formy a nalijeme na néj krémovou smés.
11. Dame chladit, minimalné pfes noc.

12. Po vychladnuti a ztuhnuti mizeme dortik libovolné dozdobit — ovocem, Zelati-
nou, ¢okoladovou polevou.

v~

Foto: Jana Fialkova



DORTIK PISKOTOVY COKOLADOVY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Piskotové dortiky s krémem na zakladé syru Philadelphia se smetanovym jogurtem budete milovat Vy i celd Vase rodina.
Krémovy syr Philadelphia je sice trochu drazsiingredience, ale talahodna chut stoji za to. Presto, velmi dobrého vysledku
docilite i s levnéjsi Lucinou, ,Zervé”, nebo tfeba Goddesou z LIDLu. Kouzlo téchto piskotovych dortiki je v tom, Ze maji
nekonené mnozstvi variant. A tak podle sezény miizete obdobné vytvofit dortik merurikovy, broskvovy, malinovy.
Zatindme klasikou — verzi jahodovou (viz str. 42) a dale cokoladovou, ale popustili jsme uzdu fantazii a nazkouseli také
verzi kokosovo-ananasovou (viz str. 44), karamelovo-ofechovou (viz str. 45) a cokoladovo-viSnovou (viz str. 46)!

Ingredience
na korpus
4 vejce
80g cukru krystal
80g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1 l1zicka kypficiho prasku
20g kakaa
$petka soli

na krém
600g krémového syra (typu
Philadelphia, Buko)
300g smetanového jogurtu
1 sacek zelatinového ztuzovace
Dr. Oetker za studena
200g cokolady rozpusténé

na polevu
100 g masla
150 g hotké ¢okolddy

Pozndmky

Pro barevny efekt miiZete pouzit 100 g
¢okolady tmavé a 100 g cokolady bilé.
Budeme také potrebovat dortovou
formu o praméru cca 24 cm a pecici
papir na jeji vylozeni.

Foto: Jana Fialkovéa
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Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Odd¢lime zloutky od bilkd. Z bilkd a $petky soli uslehdme snih, ktery si zatim
ponechame stranou.

2. Ze zloutkt a cukru uslehame hustou pénu.

Do zloutkové hmoty pomalu vmichdme Fialovou smés s kypficim praskem a kakao.
Nakonec jemné vmichame bilkovy snih.

Vzniklé tésto nalijeme do formy vylozené pecicim papirem.

6. Peceme cca 15-20 minut na 170 °C. Doba peceni je orienta¢ni. Upeceny piskot
pozname tak, ze povrch za¢ne krasné tmavnout a nadherné vonét. Po upecenti jesté
nechdme korpus v troubé ,,dojit“ cca 10 -15 min.

7. Korpus nechdme zchladnout a z formy ho vynddvdme vlazny, tak abychom
ho pékné oddélili od formy a peciciho papiru. Nechame ho odpocivat na mtizce
do uplného vychladnuti.

gk »

Nyni si pripravime krém.

8. Syrajogurt smichame dohromady a ochutime rozpusténou cokolddou.

9. Podle navodu si pripravime Zelatinovy ztuzova¢ a pfidime ho do ¢okoladou
ochucené syrovo-jogurtové smeési.

10. Pokud chceme docilit barevného efektu (jako na fotografii), syrovo-jogurtovou
smés si rozdélime na piilky. Do jedné pridame bilou ¢okoladu, do druhé tmavou
¢okoladu a pripravime si krémy dva.

11. Vychladly korpus znovu vlozime do formy a nalijeme na néj krémovou smés.
Pfipadné postupné obé krémové smési.

12. Dame chladit, minimalné pfes noc.

13. Cokoladovou polevu si ptipravime tak, Ze ve vodni lazni rozpustime maslo, od-
stavime a nalameme do ného ¢okoladu. Rozmichame dohladka.

14. Na vychlazeny krém rozprostieme tenkou vrstvu ¢okolddové polevy a nechame
znovu vychladit.




DORTIK PISKOTOVY KOKOSOVY S ANANASEM

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Piskotové dortiky s krémem na zdkladé syru Philadelphia se smetanovym jogurtem budete milovat Vy i celd Vase
rodina. Krémovy syr Philadelphia je sice trochu drazsi ingredience, ale ta lahodnd chut stoji za to. Pfesto, velmi
dobrého vysledku docilite i s levnéjsi Lucinou, ,Zervé”, nebo tfeba Goddesou z LIDLu. Kouzlo téchto piskotovych
dortikii je v tom, Ze maji nekonecné mnoZstvi variant. A tak podle sezony miizete obdobné vytvofit dortik merurikovy,
broskvovy, malinovy. Po jahodové a cokolddové klasice (viz str. 42 a 43) jsme popustili uzdu fantazii a zkusili ofechovo-
-karamelovou, cokoladovo-visiovou (viz str. 45 a 46) a tuto kokosovo-ananasovou kombinaci.

Ingredience
na korpus
5 vajec
100g cukru krystal (nebo 80g cukru
+ 1 baleni vanilkového cukru)
60g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
40g kokosové mouky
1 1zicku kypficiho prasku
3 lzice rumu (nebo horké vody)
$petka soli

na krém
600g krémového syra
(typu Philadelphia, Buko)
300g smetanového jogurtu
1 baleni cukrarského zelé
1 plechovku ananasového
kompotu
2 lzice cukru (nebo podle chuti)

na dokonceni
napt. cokoladovd poleva
a strouhany kokos na posypani

Pozndmky

Budeme také pottebovat dortovou
formu o priaméru cca 24 cm a pecici
papir na jeji vylozeni.

Pokud nemite kokosovou mouku,
nahradte ji Fialovou smési.
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Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Odd¢lime zloutky od bilkd. Z bilkd a $petky soli uslehdme snih, ktery si zatim
ponechame stranou.

2. Ze zloutkt a cukru uslehame hustou pénu.

3. Do zloutkové hmoty pomalu vmichame Fialovou smés s kokosovou moukou
a s kypticim pragkem.

4. Nakonec jemné vmichame bilkovy snih.

5. Vzniklé tésto nalijeme do formy vylozené pecicim papirem.

6. Peceme cca 20-25 minut na 170 °C. Doba peceni je orienta¢ni. Upeceny piskot
pozname tak, Ze zacne povrch krasné tmavnout a nadherné vonét. Po upecenti jesté
nechdme korpus v troubé ,,dojit“ cca 10-15 min.

7. Korpus nechame zchladnout a z formy ho vyndavame vlazny tak, abychom
ho pékné oddélili od formy a peciciho papiru. Nechame ho odpocivat na mtizce
do uplného vychladnuti.

Nyni si pripravime krém.

8. Kompotovany ananas si slijeme, $tavu uschovame a cca %2 kompotu rozmixuje-
me a ¥ pokrajime na mensi kousky.

9. Syrajogurt smichame dohromady a pridame rozmixovany i nakréjeny ananas,
dosladime podle chuti.

10. Cukrafské zelé rozmichdme v kompotové §tavé (neni ji pozadovanych 500 ml,
ale to nevadi), a dame varit podle navodu na obalu. Po mirném zchladnuti vmi-
chame do krému.

11. Vychladly korpus znovu vloZime do formy a nalijeme na néj krémovou smés.
12. Dame chladit, minimalné pfes noc.

13. Po vychladnuti a ztuhnuti mizeme dortik libovolné dozdobit — ovocem, Zelati-
nou, ¢okoladovou polevou. Zde v receptu je zvolena ¢okolddova poleva posypana
strouhanym kokosem. Ananasova chut ve vysledném piskotu dominuje, pokud
chcete citit ,,pordadné” i kokos, zvolte bohaty kokosovy posyp.




DORTIK PISKOTOVY ORECHOVO-KARAMELOVY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Piskotové dortiky s krémem na zdkladé syru Philadelphia se smetanovym jogurtem budete milovat Vy i celd Vase
rodina. Krémovy syr Philadelphia je sice trochu draz3i ingredience, ale ta lahodnd chut stoji za to. Presto, velmi dobrého
vysledku docilite i s levnéjsi Lucinou, , zervé”, nebo tfeba Goddesou z LIDLu. Kouzlo téchto piskotovych dortiki je v tom,
Ze maji nekonecné mnoZstvi variant. A tak podle sezny miZete obdobné vytvoiit dortik merurikovy, broskvovy,
malinovy. Po jahodové a cokolddové klasice (viz str. 42 a 43) jsme popustili uzdu fantazii a zkusili cokolddovo-visSfiovou
a kokosovo-ananasovou kombinaci (viz str. 44 a 46) a také tuto kombinaci ofechovo-karamelovou.

Ingredience
na korpus

5
100g

60g

40¢g

na krém
600g

300g

vajec

cukru krystal (nebo

80g cukru + 1 baleni
karamelového cukru)
Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
mletych ofechil

1zi¢ka kypticiho prasku
$petka soli

krémového syra (typu
Philadelphia, Buko)
smetanového jogurtu

baleni Zelatinového ztuzovace
krémti dr. Oetker

plechovka karamelového
Salka

hrsti nahrubo sekanych
ofechi, nebo podle chuti

Pozndmky

Budeme také potrebovat dortovou
formu o praméru cca 24 cm a pecici
papir na jeji vylozeni.
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Foto: Jana Fialkovéa

Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Odd¢lime zloutky od bilkd. Z bilkd a $petky soli uslehdme snih, ktery si zatim
ponechame stranou.

2. Ze 7loutki a cukru uslehdme hustou pénu.

3. Do zloutkové hmoty pomalu vmichdme Fialovou smés s kypricim pragkem
a mleté ofechy.

4. Nakonec jemné vmichame bilkovy snih.

5. Vzniklé tésto nalijeme do formy vylozené pecicim papirem.

6. Peceme cca 20-25 minut na 170 °C. Doba peceni je orienta¢ni. Upeceny piskot
pozname tak, ze povrch za¢ne krasné tmavnout a nadherné vonét. Po upecenti jesté
nechdme korpus v troubé ,,dojit“ cca 10-15 minut.

7. Korpus nechame vychladnout a z formy ho vyndévame vlazny tak, abychom
ho pékné oddélili od formy a peciciho papiru. Nechame ho odpocivat na mtizce
do uplného vychladnuti.

Nyni si pfipravime krém.
8. Syr, jogurt, Salko a ofechy smichdme dohromady.
9. Ztuzoval pfipravime podle navodu a zamichame do krému.

10. Vychladly korpus znovu vloZzime do formy a nalijeme na néj krémovou smés.
11. Dame chladit, minimalné pfes noc.

12. Po vychladnuti a ztuhnuti mtzeme dortik libovolné dozdobit, polit ¢cokoladovou
polevou, posypat ofechy, nebo si pripravit zkaramelizované ofechy a témi posypat...
13.V ptipadé tohoto piskotového dortiku doporucujeme korpus prokrojit (udélat
2 korpusové vrstvy), ale neni to nutné.




DORTIK PISKOTOVY COKOLADOVO-VISNOVY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Piskotové dortiky s krémem na zakladé syru Philadelphia se smetanovym jogurtem budete milovat Vy i celd Vase
rodina. Krémovy syr Philadelphia je sice trochu drazsi ingredience, ale ta lahodnd chut stoji za to. Pfesto, velmi
dobrého vysledku docilite i s levnéjsi Lucinou, ,Zervé”, nebo tfeba Goddesou z LIDLu. Kouzlo téchto piskotovych
dortikii je v tom, Ze maji nekonecné mnoZstvi variant. A tak podle sezony miizete obdobné vytvofit dortik merurikovy,
broskvovy, malinovy. Po jahodové a cokolddové klasice (viz str. 42 a 43) jsme popustili uzdu fantazii a zkusili ofechovo-
-karamelovou a kokosovo-ananasovou kombinaci (viz str. 44 a 45) a tuto kombinaci viSfiovo-cokoladovou.

Ingredience
na korpus
5 vajec
100g cukru krystal
60g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
40g kakaa
1 1zicku kypficiho prasku
3 lzice rumu (nebo horké vody)
$petka soli

na krém
600g krémového syra
(typu Philadelphia, Buko)
300g smetanového jogurtu
1 sacek zelatinového ztuzovace
Dr. Oetker za studena
200g hoiké ¢okolady rozpusténé
vypeckované vi$né z jednoho kompotu

na dokonceni
§tava z kompotu
Cervené dortové zelé

Pozndmky
Budeme také potrebovat dortovou

formu o praméru cca 24 cm a pecici
papir na jeji vylozeni.

Foto: Jana Fialkova
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Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Odd¢lime zloutky od bilkd. Z bilkd a $petky soli uslehdme snih, ktery si zatim
ponechame stranou.

2. Ze zloutkt a cukru uslehame hustou pénu. Pfiddme rum (nebo horkou vodu).
3. Do zloutkové hmoty pomalu vmichdme Fialovou smés s kakaem a s kypficim
praskem.

4. Nakonec jemné vmichame bilkovy snih.

5. Vzniklé tésto nalijeme do formy vylozené pecicim papirem.

6. Peceme cca 20-25 minut na 170 °C. Doba peceni je orienta¢ni. Upeceny piskot
pozname tak, Ze zacne povrch krasné tmavnout a nadherné vonét. Po upecenti jesté
nechdme korpus v troubé ,,dojit“ cca 10-15 min.

7. Korpus nechame zchladnout a z formy ho vyndavame vlazny tak, abychom
ho pékné oddélili od formy a peciciho papiru. Nechame ho odpocivat na mtizce
do uplného vychladnuti.

Nyni si pripravime krém.

8. Syrajogurt smichame dohromady a ochutime rozpusténou ¢okolddou. Pridame
vi$neé.

9. Podle navodu si pripravime Zelatinovy ztuzova¢ a pfidime ho do ¢okoladou
a visSnémi ochucené syrovo-jogurtové smési.

10. Vychladly korpus znovu vlozime do formy a nalijeme na néj krémovou smés.
11. Dame chladit, minimalné pfes noc.

12. Po vychladnuti a ztuhnuti mizeme dortik libovolné dozdobit — ovocem, Ze-
latinou, ¢okolddovou polevou. Zde v receptu je zvoleno cervené dortové zelé. To
pripravime dle navodu na obale a mtizeme vyuzit visiovou kompotovou stavu.
13. Nechame opét vychladit.




DORT SACHER

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Sacher patii k naprosté klasice. Jsou taci, ktefi si na ten pravy nefalSovany nevdhaji zajet do Vidné, my ostatni si ho
s chuti a laskou pripravujeme doma. Recepty na tenhle vyborny cokolddovy dort se lisi jen minimalné. Ingredience
jsou vZdy stejné, méni se maximalné jejich poméry. N&s recept je upraveny na miru smési BAKE A CAKE tak, aby s ni
fungoval a vysledek Vaseho snazeni byl jednoduse dokonaly.

Ingredience:
Na tésto:
150g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
8 vajec
$petka soli
150g masla
100g mouckového cukru
50g cukru krupice
150g cokolady alespon 60 %
1 sacek kypriciho prasku
dortova forma o praméru
24 cm

Na potrent:
200g merunkové marmelady

Na polevu podle Jany Fialkové:
200g 52% cokolady na vafeni
z Lidlu
4 kavové 1zicky kokosového
tuku

Na klasickou polevu:
90ml vody
150g cukru krupice
110g cokolady alespoi 60%

Pracovni postup:
1. Oddélime zloutky od bilkd. Bilky uslehame s cukrem krupici na tuhy snih a za-
tim ponechdme stranou.
2. Maslo a mouckovy cukr vyslehdme do pény. Do této pény dale postupné zasle-
havame zloutky - jeden po druhém. Dale zaslehame rozpusténou, avSak ne horkou
¢okoladu.
3. Do vzniklé ¢okoladové hmoty zaslehdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
s kypficim praskem. Pak jemné vmichame snih z bilkd a cukru krupice.
4. Tésto nalijeme do vymazané a vysypané dortové formy a pe¢eme na 170 °C 50 az
60 minut. Po vyjmuti z trouby nechame dort chvili (cca 20 minut) chladnout ve for-
mé (nejlépe v chladu, na studené podlaze).
5. Korpus opatrné vyndame z formy a nechdme ho jesté chladnout. Pokud bude
mit korpus i po zchladnuti ,vypouklinu®, prosté ji sefizneme, aby byl dort rovny.
Pak korpus dlouhym nozem v poloviné vodorovné rozfizneme.
6. Horni ¢asti obou dili potfeme marmelddou a pak je spojime k sobé. Marme-
ladou potfeme dort i po obvodu. (Marmelddu muzete trosku nahtat, aby byla te-
kutéjsi a 1épe se roztirala.)
7. Ptipravime si ¢okoladovou polevu.
o Dle autorky receptu jednoduse rozpustime cokoladu s kouskem kokosového
tuku. Zhruba 2 kavové 1zicky tuku na 100g ¢okolady. Poleva se snadno roztece
a déla krasnou rovnou plochu, dobfe tuhne a je tenkd a kfupava.
« Nebo polevu ,klasickou®. V rendlicku rozpustime ve vodé cukr a pfivedeme
kvaru. Pak teplotu stahneme a vafime je$té 3 minuty. Odstavime, nechame mir-
né zchladnout a pfidame nalamanou ¢okoladu, michame do rozpusténi. Polevu
nechame mirné zchladnout a pak nalévdme na dort.
8. Dort nechame ztuhnout alespon 2 hodiny v lednici.
9. Podavame se §lehackou a s laskou!
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Foto: Adveni



REZY

Foto: Lenka Jureckova



AMERICKE KOSTKY

Autor: Helena Vybiralové**

@) Bezlepku

@) Bez SOljl (Pokud nepouzijeme sdjovou smetanu na dokonceni.)

Kdo nékdy navstivil Ameriku, potvrdi, Ze tam je vSechno tak néjak maxi. Krajinou pocinaje a mega balenim hranolek
v supermarketu konce. Pro¢ to zmiriujeme? ProtoZe tenhle dezert neni nic pro minimalisty. Hutny kakaovy podklad,
pofadna naloz nadychaného pudinkového krému, bohatd vrstva Slehacky a navrch jesté poctiva porce strouhané
Cokolady. Odlozte pro jednou kalorické tabulky a nechte se strhnout touhle sladkou smrsti!

Ingredience
Piskot
200 g cukru krystal
170 ml vody
180 g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1 kypfici prasek
40 g kakaa
40 ml oleje
7 zloutkd
plech o rozmérech 40 x 31 cm

Pudinkova ndpln
800 ml mléka
2 sacky vanilkového pudinku
110 g cukru moucka
7 bilka

Dokonceni
300 ml rostlinné Slehacky nebo bézné
$lehacky
100 g strouhana horka cokolada

Pracovni postup

1. Zloutky s cukrem vyslehdme do pény. Za stélého slehani ptilejeme olej a vodu.
Smichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kakaem a kypticim praskem
a postupné zaslehdme do tekuté smési.

2. Tésto nalijeme na plech s vy$sim okrajem vyloZeny pecicim papirem. Povrch
peclivé uhladime stérkou. Peceme v troubé vyhraté na 180° C asi 10 minut.

3. Z mléka, pudinkového prasku a cukru uvarime pudink. Z bilkii uslehame tuhy
snih, ktery opatrné vmichame do horkého pudinku. Krém rozetfeme na upeceny
piskot a dame na dalsich cca 15 minut zapéct.

4. Po vychladnuti ,,poskrabeme® hladky povrch mou¢niku vidlickou a prsty odstra-
nime seskrabané kousky krému.

5. Uslehame pevnou slehacku. Pokud pouzijeme béznou smetanu, priddme do ni
ztuzovac. V pripadé rostlinné smetany to neni potfeba.

6. Uslehanou $lehacku rozetfeme na mou¢nik, povrch uhladime stérkou a bohaté
posypeme strouhanou ¢okoladou. Dame vychladit.

7. Hotovy mou¢nik krajime na pravidelné kostky nozem namocenym v horké vodeé.
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Foto: Helena Vybiralova



REZY DUNAJSKE VLNY

Autor; Katefina Hajkovd

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Dunajskeé viny jsou dnes fazeny k tzv. retro dezertim, pochutnavaji si na nich uz mnohé generace. Jedna se o moucnik
z treného tésta, které se rozdéli na poloviny. Jedna polovina se obarvi kakaem na hnédo, druhé se ponechd bild.
Na plech se nejprve nanese svétlé tésto, na néj pak tésto tmavé. To se poklade ovocem (tradicné viSnémi). Véha visni
zplsobi, Ze se svétlé a tmavé tésto mirné promichaji, coz pak na fezu vytvoi efekt viny. Po upeceni se na vychladly
korpus nandsi bohatd vrstva maslového krému a ta se pak poléva ¢okoladou. V cokolddové polevé se tvaruji ozdobné
vinky. Dunajské viny se nejcastéji pecou na obdéInikovém plechu a krdji se na pravouhlé kousky. Tento dezert byva
nékdy také nazyvan jako Snéhurcin dort. V pfipadé Snéhurcina dortu byvé ale misto cokolddové polevy Castéji visriové
zelé. Svétly a tmavy korpus, jemny krém, Stavnaté ovoce a Cokoladova poleva. Kdo by odolal takové kombinaci?

Ingredience
350 g Bezlepkové smési
pro ptipravu tfeného
a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)
3 lzicky kypficiho prasku
150g cukru krupice
3 vejce
175ml oleje nebo rozpusténé Hery
175ml mléka
1 lzici kakaa
1 1zici mléka
ovoce (vi$né, merunky, ...)

na krém
250g masla
400ml mléka
1 vanilkovy pudink
3 lzice cukru
rum nebo mandlové aroma

na polevu
200g cokoladové polevy
2 lzice masla
trochu mléka na rozfedéni

budeme potrebovat

mensi plech 32 x 25cm
vylozeny pecicim papirem
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Pracovni postup

1. Tésto ptipravime takto.

2. Vejce vyslehame s cukrem krupici, pak zaslehdme ole;j.

3. Postupné vimichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypfi-
cim praskem a mléko (175 ml).

4. Polovinu tésta vylijeme na mensi plech vylozeny pecicim papirem.

5. Do zbylé poloviny tésta pfimichame kakao a 1 1zici mléka a vylijeme ho na ,,bilé“
tésto na plechu.

6. Celou plochu poklademe ovocem.

7. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 30 minut.

8. Mezitim si pfipravime krém.

9. Z mléka, cukru a vanilkového pudinkového prasku uvatime pudink a nechame
ho vychladnout.

10. Vychladly pudink zaglehame do masla. Mzeme ptidat 1zicku rumu nebo man-
dlového aroma.

11. Naslehanym krémem potfeme upeceny kolac.

12. Prelijeme ¢okoladovou polevou.

13. Podavame vychlazené.

Foto: Katetina Hajkova



JAHODOVE REZY / BORUVKOVE REZY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jahody se Slehackou to je klasika vech klasik. A kdyZ Slehacku osvéZite jahodovym jogurtem a jako zékladnu pro
tuto pochoutku pouZijete vlacny piskot, povysite ji na druhou. Esteticky dojem vySperkujete cervenym dortovym Zelé.

Zkuste také variantu s bortivkami.

Ingredience
Na tésto:
165g Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
150g cukru krupice
90ml mléka
75g masla
3 (velkd) nebo 4 (mald) vejce
1 sacek vanilkového cukru
10g kypriciho prasku

Na ndpln:
400ml smetany ke $lehdni 40%
150g jogurtu jahodového / jogurtu
bortvkového na borivkovou
variantu
50g mouckového cukr

Na dokoncent:
500g jahod /bortvek
na boravkovou variantu
1ks dort-zelé Cervené Dr. Oetker
2 polévkové lzice cukru
250ml vody

Pozndmky:

Sehnat 40% $lehacku je dulezité. Pokud
byste chtéli pracovat se $lehackou 33%,
musite pouzit ztuzovac.

Budete také pottebovat plech o rozmé-
rech zhruba 29 cm x 23 cm. Déle mas-
lo na jeho vymazani a trochu smési
nebo tfeba kokosu na vysypani.
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Pracovni postup

Nejdrive si pripravime korpus.

Utteme Zloutky, maslo, cukr krupici a vanilkovy cukr do svétle Zluté pény.

V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) a kypfici prasek.

Z bilkt uslehdme pevny snih.

. Do Zloutkové smési postupné jemné vmichdme suchou smés, mléko a nakonec
velmi opatrné snih z bilkd.

6. Tésto vylijeme na vymazany a tfeba kokosem vysypany plech.

7. Vlozime do trouby pfedehfaté na 170 °C a pe¢eme cca 30 minut. Pfed vyjmutim
z trouby provedeme zkousku $pejli.

GoR W

8. Na ptipravu ndplné si uslehdme $lehacku dotuha.

9. Pridame jogurt, cukr a zamichdme.

10. Naplni potfeme vychladly korpus a ulozime nejméné na 2 hodiny do chlad-
nicky.

11. Jahody /bortivky omyjeme, ocistime a kola¢ oblozime.

12. Zelé ptipravime s cukrem a vodou podle ndvodu na obale.

13. Pomoci $tétce nebo maslovacky natfeme na jahody /bortvky a nechame za-
tuhnout.

Foto: Adveni



DORT KUBA (KUBA REZY)

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ze senaKubu hned tak nepodivate? Omyl! Myslim, Ze tento fez &i dortik nas pfenese pfimo do néjakého kubanskéhoraje.
Jak jinak si vysvétlit tu boZskou chut silné pafizské Slehacky v kombinaci s bandnem, kiupavou ¢okolddovou polevou
a kakaového korpusu?

Ingredience Pracovni postup
Na krém Na pripravu téchto fezl (¢i dortu) je potfeba 2 dny.
620ml smetany ke Slehani 40%
310g hoiké cokolddy PRVNI DEN si pfipravime krém.
310g masla 1. Zahfejeme smetanu a rozpustime v ni cokoladu. Pak pfidame pokrajené maslo
a téz nechame rozpustit.
Na tésto 2. Po vychladnuti ulozime do lednice.
250ml masla
500g cukru krupice DRUHY DEN pokracujeme pripravou korpusu.
250ml mléka 3. Vyslehame Zloutky s cukrem a maslem do pény.
3 lzice kakaa 4. V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), kyptici prasek
500g Bezlepkové smési pro a kakao.
pfipravu tfeného a litého 5. Z bilkii uslehame pevny snih.
tésta na sladké pecivo BAKE 6. Do zloutkové smési postupné jemné vmichame suchou smés, mléko a nakonec
A CAKE (tzv. FIALOVA) velmi opatrné snih z bilkd.
1 sacek kypriciho prasku 7. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem a rovhomeérné ho rozetfeme.
4 vejce 8. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C cca 30 minut. Pfed vyjmutim z trouby pro-
vedeme zkousku $pejli.
Ddle 9. Jakmile korpus vychladne, potfeme ho marmeladou.
250g marmelady (rybizové, 10. Nyni si ptipravime §lehacku a banany na jednotlivé vrstvy naplné. Svafenou
malinové, merunkové, smetanu s ¢cokolddou a maslem vytdhneme z lednice a vy$lehame dotuha.
jahodové - dle vasich 11. Oloupané banany si nakrajime na kolecka.
preferenci a moznosti) 12. Ted klademe jednotlivé vrstvy. Na marmeladovou vrstvu rozetfeme po celé plo-
4 stfedné velké zralé banany $e zhruba tfetinu celkového mnozstvi pripravené §lehacky.
13. Na $lehackovou vrstvu poklademe na kolecka nakrajené banany.
Na polevu 14. Na banany naneseme zbylou $lehacku a opét rozetfeme po celé plose.
100g masla 15. Na zavér si pripravime ¢okoladovou polevu. Ve vodni lazni rozpustime maslo,

150 g hotké cokolady (alesporl 55%)  odstavime a naliameme do ného ¢okoladu. Rozmichdme dohladka.
16. Na fezy rozprostfeme tenkou vrstvu cokoladové polevy a nechame vychladit.

Pozndmky:

Budete také potiebovat plech o roz-
mérech 40 cm x 30 cm a pecici papir
na jeho vylozeni.

Foto: Adveni
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MALINOVE REZY

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Video recept:

Lehounké jako vanek a osvéZujici jako Cerstvy vitr. Tak takové jsou tyto malinové fezy!

Ingredience
na korpus
6 vajec
140g cukru krystal
180g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
Y2 sacku kypriciho pragku
s vinnym kamenem

na polevu
malinovy rozvar
220g malin (mohou byt i mrazené)
80g cukru krystal (nebo jiného
sladidla)
a dile
500g tvarohu Moravia (v alobale)
100g smetany ke $lehdni 33%
Moravia

na dokonceni
¢okoladova poleva
maliny na ozdobu

Budeme také pottebovat plech o roz-
mérech cca 30 x 40 cm a pecici papir
na jeho vyloZeni. Pokud chcete fezy
vyssi, pouzijte plech mensi.

Pracovni postup

Nejprve si pripravime korpus.

1. Oddélime Zloutky od bilkil. Zloutky u$lehame s tfetinou cukru na hustou pénu
a z bilkud se zbylym cukrem uslehdme tuhy snih.

2. Bilkovy snih spojime se Zloutkovou pénou a nakonec opatrné vmichame Fialo-
vou smés s kypticim kypricim praskem.

3. Plech vylozime pecicim papirem a hmotu na néj rovnomérné rozetfeme. Ihned
vlozime do predem vyhtaté trouby a peceme asi 15 minut pii teploté 180 °C.

4. Nechdme vychladnout.

Mezitim si nachystdme malinovy rozvar, ktery bude soucdsti polevy.

5. Do hrnce vlozime maliny a pfidame cukr krystal. Chvilinku povaiime.
Odstavime a ponornym mixérem umixujeme.

Poté precedime pres sitko, abychom se zbavili seminek.

Nechame vychladnout.

N

9. Nasledné v mise vyslehame tvaroh s vychladlym malinovym rozvarem, ptidame
smetanu a opét vySlehame. Tak a mdme malinovo-tvarohovou polevu.

10. Na vychladly plat tésta rozetfeme malinovo-tvarohovou polevu a vytvofime
miizky z ¢okoladové polevy (Bud miizeme pouzit hotovou ¢okolddovou polevu
od Dr.Oetkra, nebo si vyrobime z ¢okolady a tuku).

11. Na zavér fezy ozdobime tim, Ze na né poklademe maliny a jedlé listky (napf.
maty, medunky...)

12. UloZime do chladnicky.
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Foto: Vladéna Halatova



MARGOT REZY PODLE STELLINKY

Autor: Jana Fialkovd, inspirovano receptem z kucharky Stelly Zézvorkové

@) Bezlepku

Stella Zdzvorkova pekla a vafila hodné a rdda. Svymi dobrotami pak hostila Siroky okruh pfatel a znamych. 0 své
kuchaiské uméni se nevahala podeélit a tak po ni ziistalo hned nékolik knih s recepty. V jedné z nich najdete i ndvod
na pifipravu fez(i z cokolady Margot. Milovnici tradicni ¢eské pochoutky s vyraznou kokosovo-rumovou chuti by si tento
dezert rozhodné neméli nechat ujit — s Fialovou smési Adveni si ho mohou dopfdt i ti, kdo drZi bezlepkovou dietu.
Tycinka Margot lepek neobsahuje, z tohoto pohledu je tedy,,bezpecnd”. Pozor by si méli dét jen lidé citlivi na s6ju.

Ingredience

2

Y

¢okolady Margot (pfipadné
jeji alternativy napt. Marcius
z Lidlu)

vejce

kelimek (200 g) smetany

ke $lehdni 33 %

kelimku mléka

kelimek cukru krupice
kelimky Bezlepkové smési
pro ptipravu tteného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)

1 kyprici prasek

Pracovni postup

1. Obé ¢okolady nastrouhdme nahrubo. V mise smichame smés BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA) s cukrem a kypticim praskem. Ptisypeme nastrouhanou ¢okolddu
a dobfe promichame.

2. Do druhé misky nalijeme smetanu na $lehani a mléko. Pfidime vejce a metli¢-
kou proslehame.

3. Tekutou smés vlijeme do sypké a vafeckou dobfe promichame.

4. Mensi plech ¢i formu na biskupsky chlebi¢ek vymazeme tukem a vysypeme
strouhanym kokosem nebo vylozime pecicim papirem.

5. Tésto vlijeme do formy a pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C cca 35 minut (v pti-
padé formy na biskupsky chlebi¢ek o néco déle). Pfed vyjmutim z trouby provede-
me zkousku $pejli.
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Foto: Adveni



MISA REZY
Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kakaovy piskot, na ném tvaroh zality tenkou kfupavou vrstvou cokolddy. To jsou Misa fezy. Variace na oblibeny tvarohovy
nanuk s roztomilym jménem Misa. Tento dezert chutnd vSem, malym i velkym. Obzvlasté je-li pofadné vychlazeny. Navic
si unéj mlizeme tak trochu namlouvat, Ze mIsame zdravé. Obsahuje totiz opravdu poctivou davku tvarohu.

Ingredience
Na tésto
270g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
180g cukru krupice
30g kakaa
6 vajec
1 kypfici prasek
130ml oleje
130ml mléka
$petka soli

Na krém
lkg tvarohu
250g masla
150g mouckového cukru

Na polevu
100g masla
150g horké ¢okolady (alespon 55%)

Pozndmky:

Budete také potiebovat plech o roz-
mérech 40 cm x 30 cm a pecici papir
na jeho vyloZzeni.

Foto: Lenka Jureckova
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Pracovni postup

1. Oddélime bilky od Zloutki a z bilki a $petky soli vyslehame tuhy snih. Bilkovy
snih si odlozime stranou.

2. Zloutky s cukrem vyslehdme do pény a ptilijeme olej.

3. Do zloutkové smési postupné priddvame mléko a smés BAKE A CAKE (tzv.
FIALOVA) smichanou s kypticim praskem.

4. Na z&vér opatrné vmichame snih z bilkad.

5. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem a rovhomeérné ho rozetfeme.

6. Peceme v troubé vyhraté na 160 °C cca 35 minut. Pfed vyjmutim z trouby pro-
vedeme zkousku 3pejli. (Spejli zapichneme doprostted korpusu, a pokud ji vytdh-
neme cistou, je upeceno.)

7. Ingredience na krém si nechame v pokojové teploté.

8. Maislo vyslehame s cukrem a postupné pridavame tvaroh a slehame dohladka.
9. Krém rovnomérné rozetfeme na vychladly korpus.

10. Dame do lednice vychladit.

11. Mezitim si pfipravime ¢okolddovou polevu.

12. Ve vodni lazni rozpustime maslo, odstavime a nalameme do ného ¢okoladu.
Rozmichame dohladka.

13. Na vychlazené fezy rozprostfeme tenkou vrstvu ¢okolddové polevy a nechdme
znovu vychladit.




REZY MROZ

Autor; Katefina Hajkovd

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Jste spiSe na ,MroZe”, nebo na ,Misi“? Pokud pod tenkou vrstvou kiupavé cokolady misné hleddte tvaroh, nalistujte
recept na MiSa fezy zde na str. 55. Pokud Vds lIakaji vychlazené jahody, ziistarite zde. Nanuky MroZ a MiSa — kazdy je
jiny a pfesto maji mnoho spolecného. Miluji je malii velci a vynalézavé pekarky na né vytvofily variaci v podobé fezil.
Na internetu jich koluje celd fada. Rezy MroZ v bezlepkové podobé s Fialovou Adveni nazkousela Kéta a jsou vynikajici.
Je naVas jakou polevu zvolite, zda tradiéni tmavou, nebo mdni z bilé ¢okolady. Uspéch budete mit v kazdém pipadé.

Ingredience
200 g Bezlepkové smési
pro ptipravu tfeného
a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)
1 sacek kypriciho prasku
170g cukru krupice
5 vajec (Zloutky a bilky zvlast)
$petku soli
2 lzice horké vody
100ml oleje

na ndpln
750g jahod (Cerstvych nebo
mrazenych)
2 sacky jahodového pudinku
v prasku
180g cukru moucka
200g masla

Pozn.: Pro zjemnéni je mozné

pridat i1 kelimek zakysané
smetany.

na polevu
100g c¢okolddové polevy
1 lzici masla
trochu mléka na rozfedéni
budeme také potiebovat
olej na vymazani plechu

mouku / smés na vysypani
plechu
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Pracovni postup

1. Zloutky oddélime od bilkd.

2. Bilky se $petkou soli vyslehame na tuhy snih a zatim je ponechame stranou.

3. Zloutky s cukrem krupici vyslehame do pény, ptiddme horkou vodu a zami-
chame.

4. Pak do Zloutkové smési vmichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smi-
chanou s kypficim pragkem a nakonec jemné vmichdme pripraveny bilkovy snih.
5. Tésto nalijeme na vymazany a vysypany plech a peceme v troubé vyhraté
na 180 °C zhruba 30 minut.

6. Upeceny korpus nechame vychladnout a mezitim si pfipravime napln.

7. Jahody omyjeme, ocistime a rozmixujeme.

8. Pridame dvajahodové pudinky v prasku, pofadné promichame a povarime, aby
smés zhoustla. Nechame vychladnout.

9. Zméklé maslo vyslehdme s cukrem. Pak do néj postupné po mensich ¢astech
zaglehavame jahodovou smés.

10. Naplni potteme piskot, pozor ¢4st krému si ponechdme na findlni zdobeni.
11. Na zavér vie zalijeme ¢okoladovou polevou a ozdobime zbyvajicim krémem.
12. Podavame vychlazené.

Foto: Katetina Hajkova



PISTACIOVE REZY S MALINAMI

Autor: La Teta
@) Bezlepku

@) Bezmléka

@) Bezsgji

Tak tento moucnik od La Tety nenechad chladnym ani toho nejvétsiho asketu. Kombinace pistacii, malin a mascarpone

Ingredience
4 vejce
120g cukru (klasického, ryzového,
titinového, kokosového)
60g blansirovanych pistacii
100g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
¥ 1zicky kypriciho kypficiho
prasku
4 lzice oleje

Na malinovy rozvar
2 bali¢ky mrazenych malin
sladidlo dle chuti
3 lzice vlockového agaru

Na krém
400ml mascarpone
200ml smetany ke $lehani 40%
100g rozpusténé bilé cokolddy
sladidlo
2 lzice malinového rozvaru

Pozndmka

Budeme také pottebovat plech o roz-
mérech cca 30 x 40 cm a pecici papir
na jeho vyloZzeni.

Foto: La Teta
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vevs

Pracovni postup

1. Oddélime bilky od Zloutkd. Bilky vyslehame s cukrem do toho nejpevnéjsiho
snéhu, ktery si jen umime predstavit.

2. Poté postupné zaslehame zloutky s olejem a nakonec vmichdme Fialovou smés
s kypricim praskem a namleté pistacie.

3. Vylijeme na plech vylozeny pecicim papirem a rozetfeme.

4. Pecte na 180 °C cca 20 minut.

5. Maliny pfivedeme k varu a dosladime dle chuti. Jakmile se budou maliny vafit,
prisypeme tfi lZice vlo¢kového agaru, odstavime a nechame vychladnout.

6. Po vytazeni korpusu z trouby, sloupneme pecici papir a piskotovy plat roziiz-
neme na tfi stejné veliké casti.

7. Pockame, az maliny s agarem za¢nou houstnout, a poté je naneseme na spodni
plat (¢tyfi lzice si ponechame stranou) a priklopime platem druhym, ten pomaze-
me dvéma lzicemi malinového rozvaru a ulozime do lednice. 2 1zice malinového
rozvaru nam jesté zbyly do krému.

8. Proslehame mascarpone se sladidlem, pfilijeme rozpusténou bilou ¢okoladu
a zaglehame smetanu.

9. Zhruba 2/3 krému namazeme na druhy plat, ktery mame uz potfeny trochou
malinového rozvaru a priklopime platem tfetim.

10. Ve zbytku krému rozslehame zbylé dvé IZice malinového rozvaru a potfeme vrch
dezertu, ktery nakonec posypeme mletymi pistaciemi.




PUDINKOVE REZY SE SKORICI

Autor; Katefina Hajkovd

@) Bezlepku @) Bezsoji

Piskotovy korpus, vanilkovy pudink, zakysand smetana a skofice délaji z tohoto mou¢niku skutecnou lahlidku, ktera
chutna malym i velkym. Pokud neholdujete skofici, vyménte ji za kakao nebo cokoladu. Ani tak neslapnete vedle.

Ingredience
na korpus
5 vajec
200g mouckového cukru
100ml oleje (rozpusténé Hery, ...)
100ml vody
2 lzice rumu
200g Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1 sacek kypriciho pragku

na pudinkovou vrstvu
11 mléka
2 sacky vanilkového pudinku
bez lepku
4 lzice cukru
troska rumu

na dokonceni
3 kelimky zakysané smetany
3 lzice mouckového cukru
skofice na posypani

Pozndmky

Budeme také potfebovat plech cca
30 x 40 cm a pedici papir na jeho
vylozeni.
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Pracovni postup

Nejprve si pripravime tésto na korpus.

1. Vyslehame vejce s cukrem. Pfilijeme olej, vodu, rum a vse opét vyslehame.
2. Vmichame Fialovou smés s kypricim praskem.

3. Tésto nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem. Zatim nedavame péct.

4. Pripravime pudink a ochutime ho rumem.
5. Uvareny horky pudink nalijeme na syrové tésto pfipravené na plechu.
6. Peceme cca 25 minut na 180 °C.

7. Zakysnou smetanu smichame s mouckovym cukrem a rozetfeme ji na jesté teply
korpus.

8. Posypeme skotici. P¥ipadné miizeme posypat kakaem nebo ¢okoladou.

9. Nechame vychladnout.

Foto: Katefina Hajkovd



SALAMOUNOVY REZY(vafena’ coko buchta, rumovéfiezy, hop do trouby)

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Salamoun byl izraelsky krél, ktery viad| kolem roku 900 pied Kristem a proslul svou moudrosti. O Salamounovi toho
vime hodné, av3ak zjistit, pro¢ se tyto fezy nazyvaji pravé Salamounovy, to se ndm nepodafilo vypatrat. Mozné proto,
7e je to moudry — rychly, snadny a moc dobry mou¢nik, ktery oceni kazdy? | hospodyrika i stravnici. Ze se jedné o extra
rychlou buchtu, naznacuii i jiné nazvy, pod kterymi je znama:,Sup do trouby”, ,Hop do trouby”. Pojmenovani ,Vaiena
Coko buchta” zase popisuje prvni ¢ast pfipravy této pochoutky, kdy se vétsina ingredienci spolu nejdrive vai. Pokud
tento moucnik zndte jako ,Rumové fezy”, je jasné, Ze ackoliv to Ize, vy rum asi nevynechdte. Tyto fezy urcité zaradite

mezi své oblibence, at uz jako,,Salamounovy” nebo,,Rumové”, i jako,Vafenou coko buchtu” nebo,Hop do trouby”.

Ingredience Pracovni postup
Na tésto 1. Do hrnce nasypeme cukr, zalijeme ho vodou, pfidime maslo a kakao. Za sta-
250ml masla 1ého michani zahtivame, aby se véechny ingredience spojily. (Hliddme, aby smés
500g cukru krupice neprosla varem.)
250ml vody 2. Z ptipravené hmoty odebereme cca 160 ml a pfilijeme k nim rum, zamichame
3 lzice kakaa a ponechdme si stranou.

5008

Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
sacek kypriciho pragku
vejce

Na dokondeni

60ml

rumu
Na posypani strouhany
kokos, nebo dle chuti namleté
mandle ¢i ofechy, pfipadné
nastrouhanou ¢okoladu.

Pozndmky:

Budete také pottebovat plech o roz-
mérech 40 cm x 30 cm a pecici papir
na jeho vyloZzeni.
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3. Do zbylé hmoty dtikladné vmichdme vejce a smés BAKE A CAKE (tzv. FIALO-
VA) promichanou s kypticim praskem.

4. Tésto nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem a peéeme v troubé vyhraté
na 170 °C cca 30 minut. Pfed vyjmutim z trouby provedeme zkousku $pejli.

5. Po upeceni ihned polévame smési s rumem, kterou jsme si ponechali stranou.
Rumova poleva se hezky vpije do mouéniku.

6. Mou¢nik posypeme kokosem, pripadné ofechy ¢i mandlemi, nebo nastrouhanou
¢okoladou.

Foto: Adveni



TVAROHOVE REZY

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento recept je 0 néco pracnéjsi, ale vynaloZené Usili se rozhodné vyplati. Vysledkem je moucnik lehky jako oblacek
s pfijemné nakyslou tvarohovou chuti ajemnym nadychanym piskotem. Pomysinou tfeSnickou na dortu je pak posypka
ze strouhané Cokolady i sekanych ofechd, pfipadné — pokud se nedokaZete rozhodnout — kombinace obojiho. Pokud
fezy upecete v kulaté formé, obstoji se ctii jako dort na oslavu narozenin nebo jinou svatecni pfileZitost.

Ingredience Pracovni postup
Tésto 1. Zloutky s krupicovym a vanilkovym cukrem vyslehdme v robotu nebo ru¢nim
100 g Bezlepkové smési pro elektrickym $lehacem do husté pény. Postupné priddvame smés BAKE A CAKE

pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)

(tzv. FIALOVA) s kypticim praskem a $lehame dohladka. Z bilkii se $petkou soli
uslehdme pevny snih a zlehka ho zapracujeme do zloutkové pény.
2. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme 15-20 minut v trou-

6 vajec bé predehraté na 175 °C. Upeceny korpus rozdélime na tretiny.

180 g krupicového cukru 3. V mise vy$lehdme ru¢nim elektrickym $lehacem tvaroh se zméklym méslem
1 sacek vanilkového cukru a mouckovym cukrem do pény. Mléko s vanilkovym cukrem a zZloutky dame
1 sacek kypriciho prasku do rendliku. Slehdme piimo na ohni, dokud smés neza¢ne vtit. Ihned odstavime.

$petka soli
plech (30 x 35 cm)

4. Do ptipraveného tvarohu vmichame teplou zloutkovou smés a vyslehame nady-
chany krém. Dame ho na 15 minut do chladnicky, aby ztuhl a dal se dobte roztirat.
5. Na jednu tfetinu korpusu rovnomérné rozetfeme tretinu tvarohového krému,

Napln prikryjeme druhym korpusem, potfeme druhou tfetinou krému a prikryjeme tie-
500 g plnotucného tvarohu tim korpusem. Povrch potfeme zbylym krémem.
200 g masla 6. Mou¢nik posypeme nastrouhanou ¢okoladou nebo nasekanymi ofechy a dame
150 g mouckového cukru chladit. Pfed podavanim ho nakrajime na fezy. Uchovavame v lednicce.
4 1zice mléka
1 sacek vanilkového cukru
3 zloutky
Dokonceni
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nastrouhand ¢okolada nebo
nasekané vlagské orechy
na ozdobeni

Foto: Mgr. art. David Svorc



BUCHTY

Foto: Lenka Jureckova




BUCHTA,CUM NA DRAT” MAKOVA

Autor: internetovy hit s Fialovou smési nazkousela a poméry vyladila Lenka Jureckovd

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Ze obcas nestiham terminologii syna (9 let), to uz jsem si celkem zvykla. Ale i moje sestienka (vrstevnice) umi prekvapit!
Recept na KOUZELNY KOLAC, nebo-li buchtu CUM NA DRAT, jsem opravdu neznala, prestoZe je to pry internetovy hit!
Z JEDNOHO TESTA totiZ vznikne DEZERT S DVEMA VRSTVAMI -, buchtovitou” a krémovitou a na povrchu navic barevné
tmavsi krusta. A tak zatimco konzumenti obdivuiji, jak jste ty vrstvy asi pracné naskladala/l, vy si libujete, jak to bylo
snadné. Ne nadarmo se tento mouénik nékdy také nazyva CHYTRY KOLAC. Vrstvy se skute¢né béhem peceni utvofi
néjakym kouzlem samy. Nevéfite? Tak to musite zkusit. Na internetu koluji nejriiznéjsi pfichuté, my jsme pro Vés
s Fialovou smési nazkouseli makovou a vanilkovou verzi (viz str. 63).

Ingredience

5
125g

125g
100g

100g
500ml

vajec

masla

(nebo Hery, Zlaté Hané...)
cukru krystal

Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
mletého maku

mléka

$petka soli

Pozndmky

Na ochuceni mléka je mozno pridat
vanilkovou esenci nebo lusk.

Budeme také pottebovat pevnou formu
o rozmérech cca 25cm x 25cm nebo
pekacek o rozmérech cca 18 cm x 25cm
a pecici papir na vyloZeni. Pozor, otevi-
raci dortové forma neni vhodna, tésto
je tekuté a mohlo by vytéct.
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Foto: Lenka Jureckova

Pracovni postup

1. Oddélime Zloutky od bilkd. Z bilki a $petky soli uslehame snih. Zatim si pone-
chame stranou.

2. V mise vy$lehame Zloutky s cukrem do husté pény.

3. Maslo rozpustime a nechdme ho zchladnout. (Potfebujeme ho tekuté, ale zchladlé.)
4. Do 7loutkové smési vmichame po troskach maslo (rozpusténé, ale zchladlé).

5. Pak prisypeme Fialovou smés s mékem, prilijeme mléko a vSe promichame.
Vznikne ndm velmi fidka smés, do které zlehka zapracujeme snih z bilkda.

6. Tekuté tésto vylijeme do pevné formy vylozené pecicim papirem.

7. Pe¢eme na 160 °C cca hodinu.

8. Po upeceni nechame vychladnout a az poté krajime.

Pozndmky:
Buchta se skute¢né béhem peceni sama rozvrstvi.

vevys

z luskd vanilky (a pak ho nechat vychladnout). Pfipadné muzete pridat alespon
vanilkovou esenci.




BUCHTA,,CUM NA DRAT” VANILKOVA

Autor: internetovy hit s Fialovou smési nazkousela a poméry vyladila Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ze obcas nestiham terminologii syna (9 let), to uz jsem si celkem zvykla. Ale i moje sestienka (vrstevnice) umi prekvapit!
Recept na KOUZELNY KOLAC, nebo-li buchtu CUM NA DRAT, jsem opravdu neznala, prestoZe je to pry internetovy hit!
Z JEDNOHO TESTA totiZ vznikne DEZERT S DVEMA VRSTVAMI -, buchtovitou” a krémovitou a na povrchu navic barevné
tmavsi krusta. A tak zatimco konzumenti obdivuiji, jak jste ty vrstvy asi pracné naskladala/l, vy si libujete, jak to bylo
snadné. Ne nadarmo se tento mouénik nékdy také nazyva CHYTRY KOLAC. Vrstvy se skute¢né béhem peceni utvofi
néjakym kouzlem samy. Nevéfite? Tak to musite zkusit. Na internetu koluji nejriiznéjsi pfichuté, my jsme pro Vas
s Fialovou smési nazkouseli makovou (viz str. 62) a vanilkovou verzi.

Ingredience
5 vajec
125g masla
(nebo Hery, Zlaté Hané...)
100g cukru krystal
1 sacek vanilkového cukru
120g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
450ml mléka
$petka soli

Pozndmky

Na ochuceni mléka je mozno piidat
vanilkovou esenci nebo lusk.

Budeme také pottebovat pevnou formu
o rozmérech cca 25cm x 25cm nebo
pekacek o rozmérech cca 18 cm x 25cm
a pecici papir na vyloZeni. Pozor, otevi-
raci dortové forma neni vhodna, tésto
je tekuté a mohlo by vytéct.

Pracovni postup

1. Oddélime Zloutky od bilkd. Z bilkt a $petky soli uslehame snih. Zatim si pone-
chame stranou.

2. V mise vy$lehdme Zloutky s cukry do husté pény.

3. Maslo rozpustime a nechame ho zchladnout. (Potfebujeme ho tekuté, ale zchladlé.)
4. Do Zloutkové smési vmichdme po troskach maslo (rozpusténé, ale zchladlé).

5. Pak prisypeme Fialovou smés, pfilijeme mléko a vSe promichdme. Vznikne ndm
velmi fidka smés, do které zlehka zapracujeme snih z bilkdL.

6. Tekuté tésto vylijeme do pevné formy vylozené pecicim papirem.

7. Pe¢eme na 160 °C 45-60 minut. Jakmile nam povrch zezlatne (cca po 30 min.
peceni), je dobrého prikryt alobalem.

8. Po upeceni nechame vychladnout a az poté krajime.

Pozndmky:

Buchta se skute¢né béhem peceni sama rozvrstvi.

Pokud chcete mit ,,pudinkovou” vrstvu chutnéjsi, je dobré v mléce povarit seminka
z luskd vanilky (a pak ho nechat vychladnout). P¥ipadné mizete ptidat alespon

vanilkovou esenci.

Foto: Jana Fialkova



DROBENKOVA BUCHTA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Vidy kdyz se pfiblizi 1éto (rozuméj plavkova sezdna), zareknu se, ze to sladké omezim, Ze ted uz budu z buchet
uzobdvat jen drobenku, protoZe vim, Ze zékladem tspéchu jsou redlnd predsevzeti a Ze drobenky se prosté nevzdam
ani za cenu potupy na koupalisti. S timto strategickym planem jsem se svéfila své kamaradce. Jenze kdyz mdte
za kamaradku Lenku Jureckovou, navrhne a nazkousi Vam zrovna celou DROBENKOVOU BUCHTU! Jak to ta holka déla,
Ze i ty nejobycejnéjsi véci povysi na opravdové pochoutky?! No nic, stejné jsou ted'v modé spiSe kypré tvary. ..

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smési pro 1. Z bilkd a Spetky soli vyslehdme tuhy snih a odlozime si ho stranou.
pfipravu tfeného a litého 2. Do misy ddme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA), cukr a na kosti¢ky nakra-
tésta na sladké pecivo BAKE jené studené maslo a pripravime drobenku. Z celého mnozstvi pripravené drobenky
A CAKE (tzv. FIALOVA) si odebereme 250 g a odlozime si je stranou.
250g cukru krupice 3. K drobence v mise pfimichdme zloutky, mléko a kyprici prasek. Ve promicha-
250g masla me. Vysledné tésto nemusi byt uplné hladké. Nakonec do ného opatrné vmichame
300ml mléka snih z bilk.
1 sacek kypriciho prasku 4. Tésto vylijeme na plech vylozeny pecicim papirem a uhladime ho.
5 vajec 5. Na tésto miizeme klast kompotované nebo cerstvé ovoce, kosticky cokolady,
$petka soli nebo 1zickou marmeladu. Vyborné je také povrch v tenci vrstvé pokryt nastrouha-
nymi jablky a posypat skofici.

Ddle 6. Buchtu nakonec posypeme odebranou drobenkou a dime péct do trouby roze-
dle chuti a moznosti ovoce hraté na 160 °C. Peceme cca 35 minut. Pfed vyjmutim z trouby provedeme zkousku
nebo marmeldda nebo $pejli.
¢okolada

Pozndmka:

Budete také potiebovat plech o roz-
mérech 40 cm x 30 cm a pecici papir
na jeho vyloZzeni.

Foto: Lenka Jureckova
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KAVOVA BUCHTA

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud hledéte recept na jednoduchy a piiitom efektni dezert k odpoledni kavé, prévé jste ho nasli! Kombinace vldcného
korpusu a lehounkého Slehackového moka krému vyrazi vasi navstévé dech. Pozor si dejte, pokud pouZivite Zelatinu
pfipravovanou zatepla. Do $lehacky se musilit skutecné zchladla. Doporucujeme dortik dozdobit prazenymi kdvovymi
zrny v horké Cokolddé a podadvat se silnym espressem.

Ingredience Pracovni postup
Korpus 1. V mise promichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s cukrem a kypticim
200 g Bezlepkové smési pro praskem.
pfipravu tfeného a litého 2. Rozglehame vejce s jogurtem a vmichdme do nich suchou slozku. Pfremistime
tésta na sladké pecivo BAKE do dortové formy vylozené pedicim papirem a pe¢eme pti 180 °C asi 30 minut. Poté
A CAKE (tzv. FIALOVA) nechdme zchladnout.
200 ml jogurtu 3. Uslehame vychlazenou slehacku s mouckovym cukrem, vanilkovym cukrem
120 g mouckového cukru a instantni kdvou. Zelatinovy ztuzova¢ rozmichame v 50 ml vlazné vody a vmiché-
2 vejce me do uslehané moka $lehacky.
20 g kypriciho pragku 4. Krém natfeme na dort a posypeme hoblinkami horké ¢okolady. Vychladime

v ledniéce a podavame.
Krém
250 ml smetany na $lehani (33%)
25 g mouckového cukru
50 ml teplé vody
25 g horké cokolady
4 g vanilkového cukru
25 g zelatinového ztuzovace
Dr. Oetker
4 g instantni kévy

Foto: Adveni
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KOKOSOVA POCHOUTKA

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kdyz ho milujes, neni co fesit. Rec je o kokosu. Pokud patfite ke kokosofilim, je tohle ten pravy mou¢nik pro vas.
VIacny kakaovy korpus, pofddna vrstva pikantni marmelady a Cepice kokosového snéhu navrch! Nas tip: moucnik
chutnd Iépe druhy den, kdy se jednotlivé vrstvy krdsné spoji a snih lehounce zvlhne.

Ingredience Pracovni postup
Tésto 1. V kuchynském robotu nebo ru¢nim elektrickym $lehacem vyslehame zloutky
240 g Bezlepkové smési pro a mouckovy cukr do husté pény. Pridame zméklé maslo a slehame, abychom ziskali
ptipravu tfeného a litého hladkou hmotu. Do smési BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) ptiddme kyptici prasek
tésta na sladké pecivo BAKE a kakao a postupné vmichdame do zloutkové hmoty.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 2. Troubu predehfejeme na 170 °C. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim pa-
5 zloutkd pirem a pe¢eme 10-12 minut.
120 g mouckového cukru 3. Mezitim z bilkd, mouckového a vanilkového cukru uslehame pevny snih. Vatec¢-
180 g masla kou opatrné vmichame strouhany kokos.
1 sacek kypriciho prasku 4. Piedpecené tésto vyndame z trouby a potfeme silnéjsi vrstvou pikantniho ry-
50 g kakaa bizového dzemu. Navrch rozetfeme pripraveny kokosovy snih a peceme jesté asi
plech (22 x 31 cm) 15 minut.
Kokosovy snih
5 bilka

100 g mouckového cukru
1 sacek vanilkového cukru
150 g strouhaného kokosu

Dokonceni
250 g rybizového dzemu

i

Foto: Mgr. art. David Svorc
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MAKANA - MAKOVNIK

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Zkuste se zamyslet nad plodinou typickou pro nasi ceskou kotlinu. Asi vas jako prvni napadne chmel. A co mak? Védéli
jste, ze Cechy jsou makovou péstitelskou velmoci? Neni divu, Ze tato drobnd ¢ernd zrnicka tvofi neodmyslitelnou
soucast nasi narodni kuchyné. Jeho vyjime¢na chut a mimoradné vysoky obsah vapniku jsou hned dva padné diivody,
pro€ si ho alespori obcas dopiat. Vyborné chutnd napf. v tradi¢nim makovniku.

Ingredience Pracovni postup
Tésto 1. V robotu nebo ru¢nim elektrickym $lehacem vyslehdame vejce a mouckovy i va-
220 g Bezlepkové smési pro nilkovy cukr do pény a za stdlého $lehani pomalu prilévame vodu a olej.
ptipravu tfeného a litého 2. Kyptici prasek smichame se smési BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) a mékem
tésta na sladké pecivo BAKE a zlehka vmichdme do vyslehané hmoty.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 3. Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany (nebo pecicim papirem vylo-
5 vajec zeny) plech.
230 g mouckového cukru 4. Troubu predehfejeme na 175 °C a makovnik pe¢eme zhruba 45 minut.
1 sacek vanilkového cukru 5. Upeleny a vychladly makovnik bohaté poprasime prosatym mouckovym
150 ml vody cukrem.

150 ml oleje
1 sacek kypriciho prasku
160 g celého maku
tuk a mouka na ptipravu
plechu
plech (22 x 31 cm)

Dokonceni
mouckovy cukr na posypani

T S v S 7
Foto: Mgr. art. David Svorc
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MAKOVE KOSTKY S CITRONOVOU POLEVOU

Autor: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Madk, marmeldda a osvéZujici citronovd poleva. Spojeni téchto tfi ingredienci se mize zddt nezvyklé, ale ten vysledek!

To musite vyzkouset.

Ingredience

1 hrnek masla (nebo Hery)

1 hrnek cukru krystal

3 vejce

2 hrnky Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)

1 sacek kypriciho pragku
s vinnym kamenem

5 lzic citronové $tavy

1 hrnek mléka

1 hrnek nemletého maku
$petka soli

Na citronovou polevu
1 velky nebo 2 malé citrony
5 lzic cukru moucka
4 lzice vody

Na dokondeni
marmeldda

Pozndmky

Budeme potiebovat mensi plech

30 x 40 cm a pecici papir na vyloZeni.
Pro predstavu uvadime, Ze recept poci-
ta s hrnkm o objemu 2 dcl.

Foto: Iva Vasatkova
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Pracovni postup

1. Oddélime zloutky od bilki. Z bilka a $petky soli uslehame snih.

2. Do bilkového snéhu postupné pridame Zzloutky, cukr a méslo a v$e vyslehame
do pény.

3. Niésledné prilijeme $tavu z citronu, vmichdme Fialovou smés s kypficim pras-
kem, ptilijeme mléko a na zavér vmichame mak.

4. Promichanou smés nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem.

5. Peceme cca 25 minut na 180 °C.

Mezitim si pFipravime citronovou polevu.

6. Vymackame $tavu z citronil a pfecedime ji pres sitko.

7. K precedéné citronové $tavé pridame cukr a vodu a vy$lehame do husté pény.
(Poleva 1épe zasychd, kdyz je husta).

8. Jakmile buchta vychladne, rozkrojime ji na 4 ¢asti a slepime marmelddou.
9. Na zavér slepené ¢asti potfeme citronovou polevou.




PROSIVANA DEKA

Autor: Adveni podle casopisu APETIT

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tahle prosivand deka vds zahfeje minimdlné stejné dobfe jako ta v posteli! Nahorklé kakao v kombinaci s tvarohovym
krémem je opravdova lahoda. Navic krém nastfikany do mfizky na tésto vytvofi krasny plasticky vzor. Tak na co Cekdte?

Uvafte si horké kakao a Sup pod deku!

Ingredience

2

hrnky Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
vajec

hrnek krupicového cukru (na
kakaového tésto)

1zice krupicového cukru (na
ochuceni tvarohu)

1zice kakaa holandského typu
sacek vanilkového cukru
sacek kypriciho prasku
hrnku slune¢nicového oleje
polotu¢ného tvarohu

sacku vanilkového
pudinkového prasku

1zice mléka

madslo a bzl. mouka nebo
kokos na vymazani a vysypani
plechu

plech 30 x 40 cm s vys$$im
okrajem

Pracovni postup

1. Na odmérovani ingredienci pouzijte hrnek o objemu 250 ml. Plech 30 x 40 cm
s vy$$im okrajem vymazte maslem, vysypte bezlepkovou moukou nebo kokosem.
2. Ctyti vejce rozklepnéte a opatrné oddélte bilky a zloutky. Bilky zatim dejte i se
$lehacimi metlami do chladnic¢ky, pak se vdm zarucené povede tuhy snih. Ctyti
zloutky utfete s cukrem.

3. Smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) promichejte s kakaem, vanilkovym cuk-
rem i kypricim pragkem a pak postupné zaslehavejte ke zloutkovému krému. Potom
stejnym zptisobem zaglehejte ptl hrnku vlazné vody a olej.

4. Ze ctyt vychlazenych bilka uslehejte tuhy snih a opatrné ho zapracujte do kaka-
ové hmoty. Kakaové tésto vlijte na plech a povrch uhladte. Pfedehftejte troubu
na 180 °C.

5. Tvaroh smichejte se zbylym vejcem, tfemilzicemi cukru a vanilkovym pudinko-
vym praskem. Pokud je krém moc husty, miiZete ho nafedit nékolika 1zicemi mléka.
6. Ochuceny tvarohovy krém naplnte do cukrarského sacku s fezanou $pickou
a kfizem krazem jim ozdobte kakaové tésto. Buchtu pecte v predehraté troubé
zhruba 35 minut.

Foto: Adveni
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RYCHLA KEFIROVA BUCHTA (HRNECKOVA)

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Rychld, vybornd, vlacna, osvéZujici, navic na zakladé kefiru, ktery, jak zndmo, je zdravi prospésny. To zni jako buchta
,idedl”. Tento recept rozhodné zafadte do Vaseho kucharského repertodru.

Ingredience Pracovni postup

2 hrnky bezlepkové smési pro 1. V jedné misce diikladné smichdme suché ingredience. V druhé misce diikladné
ptipravu tfeného a litého smichame tekuté ingredience. Pak smichdme suchou a tekutou smés dohromady.
tésta na sladké pecivo BAKE 2. Smés nalijeme na plech vyloZeny pedicim papirem a poklademe na ni merun-
A CAKE (tzv. FIALOVA) ky. Posypeme drobenkou, kterou jsme si pripravili z mésla, cukru a smési BAKE

1 kypfici prasek A CAKE (tzv. FIALOVA).

1 hrnek cukru 3. Pe¢eme na 170 °C cca 50 minut. Vzhledem k tomu, Ze kazd4 trouba pece trosku
$petka soli jinak, pfed vytazenim z trouby provedeme klasicky test Spejli.

2 vejce

1 Kkefir (baleni 500 ml)
Y hrnku oleje

Na dokondeni
merunky

Na drobenku:
trochu studeného masla,
cukru a Bezlepkové
smési na (nejen) sladké
peceni BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)

Pozndmka
Pro predstavu uvadime, Ze recept poci-
ta s hrnkem o objemu 2 dcl.

Foto: Jana Fialkova
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TVAROHOVA BUCHTA S CERNYM RYBIZEM

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tvarohovd buchta s ovocem je ceskd letni klasika. Diky jednoduché a rychlé pfipravé ji bez potiZi zvlddnete treba
i v remosce na chalupé. Kombinace ¢erného rybizu s tvarohovym téstem je delikatni. Ti, co vyraznou chut tohoto
ovoce nemaji v ldsce, mohou zvolit jakykoli jiny poklad ze zahradky — tie3né, Cerveny rybiz, maliny nebo napf. angrest.
Mnam!

Ingredience Pracovni postup
Tésto 1. Vejce vyslehdme s tftinovym a vanilkovym cukrem, stfidavé ptilévame mléko
320g Bezlepkové smési pro a olej, pfiddme tvaroh a na zavér vmichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
ptipravu tfeného a litého s kypricim praskem.
tésta na sladké pecivo BAKE 2. Plech vymazeme olejem a vysypeme kukufi¢nou krupici. Tésto nalejeme na plech
A CAKE (tzv. FIALOVA) a povrch uhladime. Rovnomeérné posypeme ¢ernym rybizem.
250¢g tvarohu 3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180° C asi 45 minut.
150g tftinového cukru 4. Po vychladnuti buchtu nakrajime a bohaté posypeme mouckovym cukrem.

300ml mléka
100ml oleje
3 vejce
1 kypfici prasek
1 vanilkovy cukr
olej a kukufi¢na krupice
na vymazani plechu
plech o rozmérech 20 x 30 cm

Dokonceni
¢erny rybiz (cca 500g)
mouckovy cukr
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DYNOVO-KAKAOVY KOLAC

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Dyriové pyré dodd téstu neskutecnou viacnost a hebkost. Své vyrobni tajemstvi miiZete tajit, ale pravdépodobné vas
prozradi krdsné oranzovd barva moucniku. Kolac je také mozné upéct jako klasickou babovku. V tom pripadé viak
snizte teplotu a prodluzte dobu peceni. Vyborné chutna jesté teply s kopeckem zakysané smetany.

Ingredience

250 g

125¢g
200 ml

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
tftinového cukru

smetany na $lehani (30%)
vejce

vrchovatych 1zic dynového
pyré

sacek kypriciho pragku

2 lzi¢ky skotice

vrchovata IZice holandského
kakaa
$petka soli

Pracovni postup

1. Utfeme tftinovy cukr se zloutky, postupné veslehame smetanu a dynové pyré.
Z bilkt uslehdme pevny snih.

2. V mise smichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s bezlepkovym kypiicim
praskem, skofici a $petkou soli. Do tekutého zakladu zapracujeme sypkou smés
a nakonec zlehka vmichdame snih z bilk?L.

3. Do vymazané a vysypané formy na kola¢ ¢i babovku nalijeme % tésta. Ke zbylé
Y4 tésta priddme vrchovatou 1Zici kakaa a dobfe promichdme. Tmavé tésto navrsime
na svétlé a lehce promichame.

4. Peceme v pfedem vyhtaté troubé na 170 °C asi 30 minut (provedeme zkousku
$pejli). Kola¢ nechame ve formé jesté lehce ,,dojit“ a poté vyklopime na mfizku a ne-
chame vychladnout. Poddvame idealné s odpolednim ¢ajem ¢i kakaem. Dobrou chut!

5. Né$ tip: Dynové pyré miizete koupit hotové, nebo si lehce vyrobite doma. Ms-
lovou dyni zbavte seminek a pokrdjejte na vétsi kousky. Ty naskladejte na plech
vylozeny pecicim papirem a lehce zakdpnéte olivovym olejem. Pecte v predem vy-
hraté troubé na 200 °C do zméknuti. Zchladlou duzinu rozmixujte s 1 polévkovou
1zici avokddového nebo javorového sirupu. Skladujte v lednici (vydrzi asi 4 dny).

73

Foto: Katefina Lahoda



OBRACENY HRUSKOVY KOLAC

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Francouzsky Tarte Tatin — obraceny kola¢ nebo také kolac naruby. Udajné vznikl omylem, kdyz kuchatka francouzského
hotelu Stéphanie Tatin pfipravovala jablecny kolac, ale jablka pfilis opekla a tak na né poloZila dalsi vrstvu tésta a kolac
dala péct do trouby obracené. Dnes je tento tip kolace zndmy po celém svété a jeho zaklad spravné tvofi linecké tésto.
Tento recept je variaci na klasicky koldc naruby. Jemné zkaramelizované hrusky s hfejivou chuti a viini skofice —
neskutecné lahodna kombinace.

Ingredience

5
50g

Na tésto
150g

3
50g
80g

55ml
1/2
1/2

hrusek

cukru krupice
trocha skotice
citronova $tava

Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
vejce

zméklého masla

cukru krupice

mléka

kypticiho prasku (6 g)
1zicky skoftice

$petka soli

déle budeme potrebovat kolacovou
formu o priaméru 24 cm a pecici papir.
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Foto: Lenka Jureckova

Pracovni postup

1. Hrusky oloupeme, rozpilime, 1zickou vyndame jadfinec.

2. Hrusky nakrdjime na asi 1cm silné platky tak, aby cela ptlka hrusky zustala
dole spojend. Cili natizneme nékolik prouzkd, které maji na $itku cca 1 cm, ale fez
dole nedokonc¢ime.

3. Dno dortové ¢i kolacové formy s nepfilnavym povrchem o prameéru 24 cm si
vylozime pecicim papirem.

4. Na papir rovnomérné rozprostfeme 50 g cukru, jemné posypeme skofici a po-
klademe pripravenymi hruskami dirou po jadfinci nahoru. Platky vedle sebe kla-
deme natésno, uzsim koncem hrusek smérem dovnitf. Mensi krajni kousky mi-
zeme dat doprostied, aby nam na sebe jednotlivé velké platky hezky navazovaly.
5. Hrusky pokapeme citronovou $tavou.

Tésto si pripravime takto.

6. Z bilku a $petky soli vyslehame tuhy snih. Zatim si ho odloZime stranou.

7. Do misy si dame cukr a Zloutky a vy$lehame je do pény.

8. Do zloutkové smési zaslehame zméklé maslo, mléko, smés BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim praskem a skotici. Nakonec opatrné vmi-
chame snih z bilka.

9. Vzniklé tésto nalijeme na hrusky a rovnomérné rozetfeme.

10. Pe¢eme v troubé vyhtaté na 170 °C cca 35 minut. Pfed vyjmutim z trouby pro-
vedeme zkousku $pejli ($pejli zapichneme doprostfed korpusu, a pokud ji vytah-
neme Cistou, je upeceno).

11. Upeceny kold¢ nechame par minut zchladnout a opatrné ho po okraji ,,objede-
me"“ nozem, aby se oddélil od formy. Sundame kraj dortové formy, kola¢ priklopime
talifem a celou formu oto¢ime vzhiiru nohama. Sunddme peéici papir a podédvame.




KOKOSOVY CUKETOVY KOLAC

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji

Strouhand cuketa je vyborny zpisob, jak odlehcit jakykoli tfeny kolac. My jsme se diky Helence pfesvédcili, ze si navic
skvéle rozumi s chuti kokosu. Pomysinou tieSinku na dortu tohoto super rychlého moucniku predstavuje lahodny
krém z bilé Cokolady a zakysané smetany, kterym se buchta na zavér potira.

Ingredience

Teésto
190g

140g
130g
150 ml
250 ml
170g

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
mletého kokosu

tftinového cukru

oleje

vody

mladé neloupané nastrouhané
cukety

vejce

kypftici prasek

vanilkovy cukr

olej a mlety kokos

na vymazani plechu

plech o rozmérech 20 x 30cm

Dokonceni

bilé ¢okolady

zakysané smetany

mlety kokos na posypani

100g
200g
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Pracovni postup

1. Vejce vyslehdme s tftinovym a vanilkovym cukrem, stfidavé prilévame olej
a vodu, ptiddme nastrouhanou cuketu a na zavér vmichame smés BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA) s kypticim praskem a mletym kokosem.

2. Plech vymazeme olejem a vysypeme kokosem. Tésto nalejeme na plech a povrch
uhladime.

3. PeCeme v troubé vyhraté na 180° C asi 30 minut.

4. Bilou ¢okoladu rozpustime ve vodni lazni, smichame se zakysanou smetanou
a rozetfeme na zchladlou buchtu. Bohaté posypeme strouhanym kokosem a ne-
chame ztuhnout.

Foto: Helena Vybiralova



KOLAC MAJONEZOVY OVOCNY

Autor; Katefina Hajkovd

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tak snadny, rychly, z jedné misy, chutové vyborny, lety provéieny majonézovy ovocny kolac!

Ingredience Pracovni postup
300 g Bezlepkové smési 1. V mise utfeme majonézu, cukr a vejce.
pro ptipravu tfeného 2. Pak do misy postupné piiddvame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smicha-
a litého tésta na sladké nou s kypricim praskem a mléko.
pecivo BAKE A CAKE 3. Dukladné promichame.
(tzv. FIALOVA) 4. Tésto vylijeme na plech vylozeny pecicim papirem.
1 sacek kypriciho prasku 5. Poklademe ho ovocem a posypeme drobenkou, kterou jsme si pfipravili z masla,
150g cukru krupice cukru a ryZové polohrubé mouky.
2 vejce 6. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 30 minut.

100g majonézy
250ml mléka
ovoce

na drobenku
50 g masla
70 g cukru krupice
70 g ryzové polohrubé mouky
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MANDLOVY KOLAC

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji

V jednoduchosti je krésa. Tak by se dal ve stru¢nosti popsat tento vyborny mandlovy kolac. Poctivé tfené tésto
s lahodnou chuti masla a rumu doplfiuje kfupava krusta z opecenych sekanych mandlicek. At vam chutna!

Ingredience Pracovni postup
Teésto 1. Mislo utfeme s mouckovym a vanilkovym cukrem do pény. Jedno po druhém
200g Bezlepkové smési pro do smési zaslehdme vejce.
ptipravu tfeného a litého 2. Ptisypeme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim praskem
tésta na sladké pecivo BAKE a soli, ptiddme mléko a rum a stale slehame.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 3. Vzniklé tésto rozetfeme na vymazany a vysypany plech a povrch peclivé uhladi-
150g mouckového cukru me. Posypeme sekanymi mandlemi.
250g masla 4. Peceme v troubé vyhraté na 180° C asi 30 minut. Po vychladnuti kola¢ nakrdjime
20ml rumu a bohaté posypeme mouckovym cukrem.
50ml mléka
3 vejce

1 kypfici prasek

1 vanilkovy cukr
$petka soli
olej a smés BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA) na vymazani
plechu
plech o rozmérech 20 x 30cm

Dokoncent
100g loupanych sekanych mandli
mouckovy cukr

= T L R B i RN
Foto: Helena Vybiralova



MANDLOVO-MRKVOVY KOLAC

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Tenhle recept je kombinaci tradicniho amerického moucniku Carrot Cake a Svycarské speciality Riiblitorte.
Ta je charakteristicka pravé porddnym nasupem mandli, které mrkvovnik pozvednou jesté o droven vys. A jestli je vam
to pofad malo, pridejte do tésta na kousky nasekanou kvalitni hotkou ¢okolddu. Pofad si prece miZete fikat, Ze vlastné
jite zeleninu.

Ingredience Pracovni postup
180 g Bezlepkové smési pro 1. Troubu predehiejeme na 180 °C. Rozeviraci kruhovou formu o priméru 28 cm
ptipravu tfeného a litého vymazeme kokosovym olejem a vysypeme strouhanym kokosem.
tésta na sladké pecivo BAKE 2. Vejce oddélime, bilky zatim odlozime do lednice. Zloutky s cukrem a medem
A CAKE (tzv. FIALOVA) uslehdme do pény, pfidéme mandle, smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) smi-
5 vajec, zloutky a bilky zvlast chanou s kypricim praskem, kokosovy olej a citronovou $tavu. Nakonec vmichame
100 ml kokosového oleje mrkev.
100 g tftinového cukru 3. Z bilki uslehame pevny snih a opatrné ho zapracujeme do tésta.
150 g medu 4. Tésto vlijeme do formy a pe¢eme 35-40 minut. Pro jistotu udélame zkousku za-
200 g mrkve, najemno nastrouhané  pichnutou $pejli. Podavame se zakysanou smetanou, nebo jen tak pocukrovany
150g mletych mandli mouckovym cukrem.

1 lzice kypficiho prasku

1 lzice citronové §tavy
kokosovy olej a kokos
na formu

Foto: Katefina Lahoda
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RYCHLY KAKAOVY KOLAC S JABLKY

Autor: Alzbeta Svorcova*

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Obycejné suroviny, neobycejny vysledek. Tak by se dal ve strucnosti charakterizovat tenhle rychly moucnik. Jablka mu
dodadvajivlacnost, ofechy zas kfupavost. Chutnd vybornéisamotny, ale pokud chcete z receptu vytézit maximum, potrete
jej pikantni marmelddou a polijte cokolddovou polevou, jako jsme to udélali my. Zvladne ho i naprosty zacatecnik!

Ingredience

Tésto
250 g

100 g

500 g

250 g

Poleva

100 g
50¢g

Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
sacek kypriciho prasku

1zice kakaa

nastrouhanych vlasskych
ofechii

jablek, oloupanych

a nastrouhanych na nudlicky
vejce

krupicového cukru

maslo a mouka na pripravu
plechu

plech (22x31 cm)

¢okolady na vareni
masla

Dokoncéeni

100 g jahodového nebo malinového

dzemu

Pracovni postup

1. V mise smichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kypticim praskem
a kakaem. Pfidame nastrouhané vlasské ofechy a jablka a promichame.

2. Vejce s cukrem vyslehdme v robotu nebo ru¢nim elektrickym slehacem do pény.
Postupné prisypavame smés mouky, kypriciho prasku, kakaa, ofechti a jablek a zleh-
ka promichame.

3. Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany plech. Vlozime do trouby pre-
dehraté na 175 °C a pe¢eme asi 35 minut.

4. Cokolddu rozldmeme do misky, pfiddme méslo a michame v horké vodni 1azni,
dokud se nerozehfeje. Jesté teply moucnik potfeme dzemem a polijeme cokolado-
vou polevou. Pred krajenim ho nechame uplné vychladnout.
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TVAROHOVY REBARBOROVY KOLAC

Autor; Katefina Hajkovd

@) Bezlepku @) Bezsoji

Rebarbora (jinak taky revef) je zelenina, ale velmi casto se vyuZivé jako ovoce. Md Uzasnou kyselkavou chut, kterd
sladka jidla a moucniky vySperkuje. Nejinak je tomu v tomto receptu.

Ingredience Pracovni postup
175g tuku (Hery, masla) 1. Oddélime zloutky od bilki. Z bilki a $petky soli uslehdame snih, ktery si zatim
180g cukru moucka ponechame stranou.
1 sacek vanilkového cukru 2. Ze Zloutkd, cukru a tuku uslehame hustou pénu. Nasledné do vzniklé pény za-
3 vejce $§lehame i tvaroh.

180g Bezlepkové smési pro 3. Do zloutkové hmoty vmichdme Fialovou smés s kypticim pragkem.
pfipravu tfeného a litého 4. Nakonec jemné vmichdme bilkovy snih.
tésta na sladké pecivo BAKE 5. Vzniklé tésto naneseme na plech vyloZeny pecicim papirem.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 6. Poklademe nakrajenou rebarboru.

1 sacek kypriciho pragku 7. Posypeme drobenkou.

250g tvarohu (1 ,kostka®) 8. Pe¢eme cca 30-35 minut na 170 °C.
$petka soli
rebarbora

Na drobenku

50 g Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)

25g masla

15 g mouckového cukru

10 g krystalového cukru

Pozndmky

Budeme potiebovat mensi plech
(cca 30cm x 20 cm) a pecici papir
na jeho vyloZzeni.

2, st A

Foto: Katefina Hajkova
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OVOCNE MUFFINY

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Chystdte détskou oslavu a nevite, ¢im potésit malé strdvniky? Muffiny jsou vzdycky sdzkou na jistotu. Tyhle extra
ovocné si vasi hosté zamiluji. Do tésta se krom ovoce pfidavd i Stdva z kompotu, diky niz jsou malé dortiky pfimo
bozsky vlacné. A kdyz je vyskladate do pyramidy a dozdobite polevou a sypanim (¢im barevnéjsi, tim lepsi), budete
zarucené kralovnou party. Z uvedeného mnozstvi pfipravite 12 ks muffin.

Ingredience Pracovni postup
190g Bezlepkové smési pro 1. V mise promichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s mou¢kovym cuk-
ptipravu tfeného a litého rem a kypricim praskem.
tésta na sladké pecivo BAKE 2. Do sypké smési vmichdme olej a celd vejce.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 3. Pfiddme ovoce pokrajené na kousky a 100 ml $tavy z kompotu.
125g cukru moucka 4. Pokud se nam tésto zda prili§ husté, pridame vic ovocné $tavy. V opa¢ném pri-
50ml rostlinného oleje padé zahustime smési BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA).
2 vejce 5. Tésto rozdélime do 12 papirovych ko$i¢kt na muffiny (pokud nemame speci-
Y2 kypticiho prasku alni plech na muffiny, pouzijeme dva papirové kosicky pro vétsi pevnost). PeCeme
1 maly ovocny kompot v troubé vyhraté na 160 °C zhruba 30 minut.

(merunky, broskve,
mandarinky...)

Foto: Katefina Lahoda
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MUFFINY S NIVOU A SLANINKOU

Autor: La Teta
@) Bezlepku @) Bezsoji

Muffiny ,na slano”? La Teta si opravdu umi pohrét se zajimavymi ingrediencemi. Niva, opecena slaninka, olivy. ..
Viiné a chut' téchto muffinii nenechd nikoho Ihostejnym.

Ingredience

80g

1/2
50g

5ks

2
80ml

Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
sa¢ku kypriciho prasku
trochu soli

trochu pepte

strouhané Nivy

na drobno nakréjenych oliv
hrst na kosticky nakrajené
¢ervené papriky

hrst opecené na kosticky
nakrajené slaniny

vejce

smetany ke §lehani

Pozndmka:
déle budeme potiebovat papirové nebo
plastové kosicky na peceni muffinu.

Z vy$e uvedeného mnozstvi pripravi-
me 8 muffind.
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Pracovni postup

1. Vaji¢ka proslehdme vidli¢kou, priddme k nim smés BAKE A CAKE (tzv. FIALO-
VA), kyptici prasek, sil, pept, Nivu a vie zamichdme.

2. Ptilijeme smetanu. Vmichdme olivy, papriky a slaninu. Dikladné vS$e promi-
chame.

3. Vzniklym téstem plnime kosicky na mufhiny.

4. Peceme na 180 °C cca 25 minut. Zda jsou muffiny dopecené, provétime klasic-
kym testem $pejli.

Foto: La Teta
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BUBLANINA JOGURTOVA S MALINAMI

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku @) Bezsoji

Bublanina, to je Iéto a ovoce. Spousta ovoce! Ovoce, které ndm nejvice chutnalo v bublaniné jogurtové, ma plody, které
jsou slozeny z drobnych kulicek syté riizové barvy. Ano, maliny! Jejich sladka jen decentné kyselkava chut'v kombinaci
s bilym jogurtem dévé vzniknout opravdu neodolatelné osvéZujici bublaniné. Jogurtovou bublaninu miizete ale
vyzkouset prakticky se viemi druhy ovoce a nikdy nepochybite.

Ingredience Pracovni postup
200 g Bezlepkové smési pro 1. Maslo rozpustime a poté nechame zchladnout.
pfipravu tfeného a litého 2. Zloutky s krupicovym a vanilkovym cukrem vy$lehdme do svétlé pény. Za sté-
tésta na sladké pecivo BAKE 1ého slehdni pfiddme jogurt a vlazné maslo.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 3. Smichdme smés BAKE A CAKE s kypticim praskem.
50 g masla 4. Z bilka a $petky soli uslehame pevny snih.
160 g cukru krupice 5. Do zloutkové pény vmichdme nejprve sypkou smés a poté velmi zvolna a opatrné
1 bali¢ek vanilkového cukru snih z bilk.
4 vejce 6. Plech vylozime pecicim papirem a rozetfeme na néj tésto. Tésto poklademe ma-
1 bilyjogurt (150 g) linami.
1 bali¢ek kypficiho prasku 7. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 25 minut.
250 g cerstvych malin 8. Bublaninu jemné poprasime mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.

9. Doba pecenti je orientacni, je tfeba se ridit zkusenosti s vlastni troubou.

ddle budeme potiebovat

pecici plech o rozmérech 38 x 26 cm
pecici papir

mouckovy cukr na posypani hotové
bublaniny

Foto: Adveni
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,BUBLANINA” tzv. CLAFOUTIS S TRESNEMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

(lafoutis je letni francouzsky dezert, ktery svym bohatym ovocnym zdkladem pfipomind nasi bublaninu. Pripravuje
se z tmavych tfedni. Témi se vyloZi celé dno formy. TreSné se ndsledné zaliji téstem, které je velmi fidké. | diky tomu
tésto uvnitf ziistane mékké — téméfr jako pudink. Clafoutis tedy neni nadychany, zato je nesmirné vlacny. Podava se

teply a pocukrovany.

Ingredience
120g Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
400g cerstvych vypeckovanych
tre$ni*
4 vejce
80g cukru krystal
2ks vanilkového cukru
240ml plnotu¢ného mléka
20g rozpusténého vlazného masla

*Toto mnozstvi ziskate po vypeckovani
cca 600 g celych tresni.

ddle budeme potiebovat

pecici formu o priméru 24 cm
dost masla na bohaté vytreni formy
cukr krystal na vysypani formy

Pracovni postup

1. Tfe$né umyjeme a vypeckujeme.

2. Pecici formu hojné vymazeme maslem a vysypeme cukrem krystal. Pak celé jeji
dno vylozime vypeckovanymi tfe$némi.

3. Vejce smichdme s cukry (krystalovym a vanilkovym), pfiddme smés BAKE
A CAKE a diikladné promichdme. Jakmile mame promichéno do hladka, pfilijeme
mléko, promichdme. Nésledné ptiddme rozpusténé vlazné maslo, opét dukladné
promichame.

4. Takto ptipravenym tekutym téstem zalijeme tfe$né ve formé.

5. PeCeme v troubé vyhraté na 180 °C do zlatova — zhruba 45 minut.

6. Hotovy clafoutis posypeme mouckovym cukrem. Podavame ho teply.

7. Doba peceni je orientadni, je tfeba se Fidit zkusSenosti s vlastni troubou.
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BUBLANINA PODMASLOVA S TRESNEMI

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

vvvvv

nedaly dopustit. Tento lahodny mlécny ndpoj ma velmi nizké procento tuku, zdroven obsahuje hodnotné mlécné
bilkoviny, lecitin a vapnik. Z Modré Adveni jsme upekli podméslovy chléb a libovali si nad jeho vlacnosti. Z Fialové
Adveni jsme jiz pfipravili podméslovou bdbovku (zde na str. 20) a ze stejného tésta, avsak navic s pofddnou ddvkou
cerstvych tesni, je i tato skvéld bublanina.

Ingredience

250 g

1ks

100 g
100 g
250ml

Bezlepkové smési

pro ptipravu tfeného

a litého tésta na sladké
pecivo BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)

kypticiho prasku

vejce (zloutky a bilky zvlast)
cukru krystal

zméklého masla nebo Hery
kysaného podmasli

$petku soli

vypeckované tfesné

ddle budeme potiebovat
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pecici plech vylozeny pecicim
papirem

mouckovy cukr na popraseni
hotové bublaniny

Pracovni postup
1. Oddélime Zloutky od bilkd. Z bilki a $petky soli uslehdme pevny snih, ktery si
zatim dame stranou.

2. Zloutky s cukrem krystal a zméklym maslem, nebo Herou vyslehdme do pény.
Za stalého $lehani prilijeme kysané podmasli. Nasledné vmichdame smés BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA) smichanou s kypticim praskem.

3. Na zavér velmi zvolna a opatrné vmichdme pripraveny snih z bilk?L.

4. Plech vylozime pecicim papirem a nalijeme na néj tésto. Tésto poklademe ttes-
némi.

5. Pe¢eme 40 minut v troubé vyhtaté na 180 °C, program horni a dolnf ohtev.

6. Bublaninu poprasime mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.

Foto: Stana Hartova



BUBLANINA SNEHOVA S JAHODAMI

Autor Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jahody a snih. To uz tady bylo. V pohddce O dvandcti mésickach. Dnes vsak nepfinasime pohddku, nybrZ pohddkové
dobry recept na bublaninu pInou Stavnatych jahod vznasejicich se v lehkém lahodném snéhovém tésté.

Ingredience Pracovni postup
150g Bezlepkové smési pro 1. Bilky se $petkou soli vyslehame v pevny snih.
ptipravu tfeného a litého 2. Do snéhu z bilki po ¢astech zaslehame cukr.
tésta na sladké pecivo BAKE 3. Pak priddme rozpusténé vlazné maslo, smés BAKE A CAKE smichanou s kypti-
A CAKE (tzv. FIALOVA) cim pragkem a v$e jemné promichame.
Ya ks kypticiho prasku
5 vaje¢nych bilkd 4. Formu vylozime pec¢icim papirem* a rozetfeme na néj tésto. Tésto poklademe
$petka soli ¢erstvymi jahodami.
140g mouckového cukru 5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 25 minut.
80g rozpusténého masla 6. Bublaninu jemné poprasime mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.
200g cerstvych jahod* 7. Doba peceni je orientacni, je tieba se ridit zkuSenosti s vlastni troubou.
ddle budeme potiebovat *Z peciciho papiru vystfehnéte kolo o priiméru formy.
formu o priméru 26 cm
pecici papir
mouckovy cukr na posypani hotové
bublaniny

*200 g Cerstvych jahod rozkrajenych
podélné na pilky pokryje celou plochu
formy o praméru 26 cm.

Foto: Adveni
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BUBLANINA SLEHACKOVA S BORUVKAMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tato bublanina musi mit plice a dychat! Jak jinak si vysvétlit jeji lehkost a nadychanost? Ze nadychanosti mouéniku
napomahaji snéhové bilky, to je zndma véc. Zde se viak do tésta pridava také uslehand smetana. Luxusni chut dotvaii
malé fialové kulicky pIné sladké Stavy — ano, bordivky. Do tésta zapadnou jako do prachové pefiny.

Ingredience
280g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
Ya ks kypticiho prasku
200ml smetana ke §lehani
4 vejce (bilky a zloutky zv1ast)
$petka soli
160g mouckového cukru
250g bortvek

ddle budeme potiebovat

pecici plech o rozmérech 38 x 26 cm
pecici papir

mouckovy cukr na posypani hotové
bublaniny

Pracovni postup

1. Smetanu vy$lehame.

. Bilky se $petkou soli vyslehame v pevny snih.

. Zloutky s mouc¢kovym cukrem utfeme do pény.

. Smés BAKE A CAKE smichame s kypficim praskem.

W N

5. Do zloutkové pény vmichame smés BAKE A CAKE smichanou s kypricim pras-
kem, pak pridame vyslehanou smetanu, na zavér jemné vmichame snih z bilk.

6. Plech vylozime pecicim papirem a rozetfeme na néj tésto. Tésto poklademe bo-
rivkami.

7. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 25 minut.

8. Bublaninu jemné poprasime mouckovym cukrem, az kdyz je zchladla.

9. Doba pecenti je orientacni, je tfeba se fidit zkuSenosti s vlastni troubou.
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BUBLANINATVAROHOVA S MERUNKAMI A DROBENKOU

Autor: Adveni (inspirovdno receptem na tvarohovou babovku od Lenky Jureckové)

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud jste vyzkouseli tvarohovou babovku podle receptu Lenky Jureckové (viz str. 23) nezavahdte ani na chvilicku
a pustite se i do pfipravy této bublaniny. Tésto je stejné, jen ho navic pokryvaji Stavnaté meruriky posypané vynikajici
drobenkou.

Ingredience

250 g

1/2 ks
4

180g
100g
100 ml
250g
300g

Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
kypriciho prasku Adveni (10g)
vejce (zloutky a bilky zvlast)
$petka soli

cukru krystal

zméklého masla

mléka

polotu¢ného tvarohu
merunék

na drobenku

50g
70¢g
70¢g

masla

cukru krupice
bezlepkové mouky
(napt. ryzové polohrubé)

ddle budeme potiebovat
pecici plech o rozmérech 38 x 26 cm
pecici papir

Pracovni postup

1. Z bilkt a $petky soli uslehame pevny snih.

2. Zloutky, cukr a méslo utfeme do svétlé pény, pak vmichdme tvaroh.

3. Smés BAKE A CAKE smichanou s kypricim pragkem prisypeme do Zloutkové
smési, dale prilijeme mléko a promichdme. Nakonec jemné vmichdme uglehany
snih z bilkad.

4. Plech vylozime pecicim papirem a rozetfeme na néj tésto. Tésto poklademe me-
runkami.

5. PeCeme v troubé vyhraté na 180 °C zhruba 30 minut.

6. Drobenkou bublaninu posypeme cca 10 minut pfed koncem peceni.

7. Doba peceni je orientadni, je tfeba se Fidit zkuSenosti s vlastni troubou.
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BANANOVY CHLEBICEK

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Banény a cokoldda — to je kombinace, ktera nikdy nezklame. Do tohoto velmi jednoduchého receptu miizeme navic
upotfebit i bandny, které uz prezraly. Pouzity med chut moucniku jesté povysi.

Ingredience Pracovni postup
1a': hrnku Bezlepkové smési pro 1. Utfeme mislo, cukr, med a vaji¢ka. Pfiddme rozmackané bandny. Ve vy$lehame

ptipravu tfeného a litého do pény.
tésta na sladké pecivo BAKE 2. Do vzniklé pény vmichdme Fialovou smés s kypticim praskem.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 3. Nakonec pridime na hrubo nasekanou ¢okolddu.

2 vejce 4. Tésto dame do chlebic¢kové formy vylozené pecicim papirem (nebo do formy

3 lzice medu vymazané tukem a vysypané moukou) a pe¢eme na 160 °C cca hodinu.

Y% hrnku cukru

3 banany

125g masla (piilka celého
obdélniku mésla)
1 sacek kypriciho pragku
100g cokolady

Pozndmky

Budeme také potfebovat formu

na chlebicek a pecici papir na jeji vylo-
zeni, (nebo tuk na vymazani a mouku
na vysypani formy).

Pro predstavu uvadime, Ze recept poci-
ta s hrnkem o objemu 2 dcl.

Foto: Jana Fialkova
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BROWNIES

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Cokoldda, ¢okolada a zase ¢okolada, prosté ¢okolddové nebe! Tahle sladka pochoutka s nadherné viatnym stiedem
a kiupavou krustickou na povrchu se k ndm dostala z Ameriky, konkrétné z Chicaga. Véfili byste, Ze prvni recept
pochdzi uz z konce 19. stoleti? My ji milujeme s ofechy, ale kdo chce, mize si udélat,pure chocolate” variantu. Tohle
prosté musite ochutnat. God Bless Americal

Ingredience Pracovni postup
150 g Bezlepkové smési pro 1. Troubu predehfejeme na 170 °C. Na plech nasypeme vlasské ofechy a pe¢eme
ptipravu tfeného a litého je 5 minut. Nechame je vychladnout, promnutim v utérce zbavime slupek, které se
tésta na sladké pecivo BAKE pfi peceni uvolnily, a nasekdme nahrubo.
A CAKE (tzv. FIALOVA) 2. V horké lazni rozehfejeme maslo s nasekanou ¢okolddou. Odstavime z tepla
100 g vlasskych ofechii a vymichdame dohladka.
150 g masla 3. V kuchynském robotu nebo ru¢nim elektrickym $lehacem Slehdme cela vejce
225g ¢okolady na vareni s cukrem a vanilkovou esenci. Pfiddme vychladlou ¢okoladu s méslem a promi-
4 velka vejce chame.
250 g hnédého cukru 4. Nakonec nasypeme do misy smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) se $petkou soli
1 1zicka vanilkové esence a smichame s ¢okolddovou hmotou a s nasekanymi ofechy. Tésto nalijeme na vy-
$petka soli mazany a moukou vysypany plech.
maslo a bzl. mouka 5. PeCeme v troubé predehtaté na 170 °C asi 25 minut, nebo dokud se na povrchu
na pripravu plechu nevytvori kfupava kiirka. Tésto pod ni by v§ak mélo zistat vla¢né. Pfed podavanim
plech (20x30 cm) brownies nakrajime na kostky.

B
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JABLECNA ROLADA S ORECHY

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku @) Bezmléka

@) Bezsgji

Milujete moucniky s jablky a skofici, ale jablecnych Strdld a hrabéndinych ez uz mate dost? Pak vyzkousejte tenhle
jednoduchy a pfitom efektni moucnik. Ze jste v minulosti rolddu zkou3eli a nedopadla dobre? Neméjte strach! Jablka
zajisti, Ze bude krasné vIdcna a na povrchu nepopraska. A navic, neni potfeba Zadné naplné!

Ingredience
5 vajec
8 lzic cukru krupice
8 lzic Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
Y lzicky kypriciho prasku
5-6 oloupanych jablek
100 g nasekanych vlagskych ofecht
50 g rozinek
1 1zicka mleté skofice

Pracovni postup

1. Jablka oloupeme, na hrubém struhadle nastrouhdme na nudli¢cky a rovnomérné
je navrstvime na mensi plech (asi 30 x 35 cm) vylozeny papirem na peceni. Posy-
peme sekanymi ofechy, rozinkami a skofici.

2. Na tésto slehame celd vejce s cukrem do husté pény (alesponl 10 minut), po 1zi-
cich vmichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kypficim praskem.

3. Tésto nalijeme na jablka, urovname a peceme pti 160-170 °C asi 15 minut.

4. Upeceny korpus vyjmeme z trouby, poprasime mouckovym cukrem a opatrné
preklopime na suchou utérku. Nechame chladnout 5 minut, odstranime z povrchu
papir na peceni a rolddu pevné stocime. Nechdme tplné vychladnout, pocukrujeme
a krajime.
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LITY PERNIK

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Pernik na plech patii k nejrychlejSim a zaroven nejoblibenéjsim zakuskiim viibec. Co rodina, to jiny osvédceny recept.
My jsme si oblibili tenhle s medem a Svestkovymi povidly. Povidla mu dopomohou k vyraznéjsi chuti a vlacnosti, med
se zase postard o to, Ze moucnik vydrZi déle Cerstvy. Co se tyce findIni Gpravy moucniku, fantazii se meze nekladou.
Nékdo ma réd vyraznou chut citrénové polevy, jiny da pfednost okolddé. To uz nechdme na vés.

Ingredience

300 g

150 ml

100 g
50 ml

150 g
100 g
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Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
mléka

vejce

$vestkovych povidel
rostlinného oleje

1Zice rumu

titinového cukru

medu

kypfici prasek

vrchovaté 1zicky pernikového
koreni

1zice holandského kakaa
(muze byt a nemusi)

Pracovni postup

1. Vyslehame vlazné mléko s vejci a cukrem. Za stalého slehani postupné pridava-
me med, povidla, rum a olej.

2. V mise promichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kypticim praskem,
pernikovym kofenim, a pokud chceme mit mouc¢nik tmavsi, pfidime i kakao.

3. Sypkou smés postupné vmichame do tekuté, az nam vznikne hladké ridsi tésto
bez hrudek.

4. Mensi plech (30 x 40 cm) nebo pekacek s vy$simi okraji vymazeme a vysype-
me, pfipadné pouzijeme papir na peceni a mizeme si tento krok odpustit. Tésto
nalijeme dovnitf.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 200 °C asi 5 minut, poté teplotu snizime na 170 °C
a dopeceme. Ze je moucnik peceny, ovétime klasickym testem $pejli. P¥iblizna doba
peceni je 30 minut.

6. Vychladly pernik pocukrujeme mouc¢kovym cukrem, nebo jej mtizeme ozdobit
citrénovou ¢i ¢okolddovou polevou.

Foto: Katefina Lahoda



TRHANEC

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

vvvvv

to lehkd karamelizovand palaCinka ze sladkého tésta natrhand na kousky. Co kraj ¢i dokonce rodina, to jiny zpdsob
dochuceni. Nékde pridavaji rozpecend jablka a rozinky, jinde lesni ovoce a tvaroh ¢i Slehacku. V kazdém pfipadé jde
0 vyborny a rychly pokrm, ktery zafunguje jako sladky obéd pro déti i jako dezert k nedéIni kavé.

Ingredience

Tésto
300g

100g
400ml

Y

Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
cukru moucka

mléka

vajec

kypticiho prasku

maslo na opékani

Dohotoveni

1
2

vanicka plnotu¢ného tvarohu
1zice cukru moucka

Cerstvé nebo kompotované
ovoce ¢i marmelada
mouckovy cukr na posypani

Pracovni postup

1. Oddélime bilky od zloutki. Zloutky vyslehdme s cukrem do pény. Z bilkd usle-
hdme pevny snih.

2. Smichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) s kypticim préskem. K ugleha-
nym Zloutkdm stiidavé priddvame mléko a sypkou smés. Slehdme, dokud neziskéme
kompaktni tésto hutnéjsi konzistence nez napt. na palacinky. Na zavér vmichame
snih z bilka.

3. V panvi rozehfejeme maslo, nalijeme vys$si vrstvu tésta a opékame z obou stran.
Pozor, hlidame si teplotu, tésto ma tendenci se pripalovat.

4. Opecenou placku jesté na panvi roztrhame vidlickou a dopeceme dozlatova.

5. Trhanec pfemistime na talif a bohaté posypeme mouckovym cukrem. Takto po-
stupujeme, dokud nespotiebujeme veskeré tésto.

6. Pocukrovany trhanec dozdobime oslazenym tvarohem a ovocem ¢i marmeladou.
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VELIKONOCNI BERANEK

Autor: Katefina Lahoda

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Hody hody doprovody, dejte vejce malovany! Berének patfi k Velikonociim stejné neodmyslitelné jako mazanec nebo
velikonocni nadivka zvand ,hlavicka”. Nejlepsi beranci z téch, co se nepasou na louce, nybrz se pecou ve formé, jsou
ti z biskupského tésta se spoustou rozinek, kandovaného ovoce a hoikou cokolddou. Uznavame, neni to zrovna dietni
dezert, ale kdyZ Velikonoce jsou jen jednou za rok. ...

Ingredience

150 g

120 g
120 g

Ya
50¢g
50¢g

50¢g
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Bezlepkové smési pro
ptipravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
masla

mouckového cukru

(1 1Zici ubereme do snéhu)
vejce

sa¢ku kypriciho prasku
rozinek macenych v rumu
kandované kuiry citron nebo
pomeranc

nasekané horké ¢okolady

Pracovni postup

1. Oddélime zloutky od bilkd. Bilky uslehdme s 1 1zici mouckového cukru na tuhy
snih. Zloutky se zbyvajicim cukrem utfeme do husté pény, pomalu po &astech pii-
davame zméklé maslo a déle Slehame.

2. Do misy presejeme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) a promichdme ji s ky-
pficim praskem.

3. Sypkou smés priddme k utfenym zloutkdm s cukrem a mdslem a nakonec opa-
trné vmichdme uslehany snih z bilkd.

4. Do vzniklého tésta zapracujeme rozinky, kandované ovoce a ¢okoladu.

5. Forma na beranka musi byt peclivé vymazand a vysypana bezlepkovou strou-
hankou. Pe¢eme na 170 °C 40 az 50 minut. Po vyjmuti nechdme chvili chladnout
ve formé (nejlépe v chladu, na studené podlaze) a potom opatrné vyklapime.

Foto: Katefina Lahoda



ZLATE DONUTY Dr. OETKERA PECENE V TROUBE

Autor: Katefina Hajkova (inspirovano receptem Dr. Oetkera)

@) Bezlepku @) Bezsoji

Americkou ,koblihu” ve tvaru zplostélého prstence zvanou donut zné dnes uZ kazdy a nejen dle Homera Simpsona
je toto pecivo silné navykové! © Obvykle se pripravuje smazenim ve vysoké vrstvé oleje do tmavé zlaté barvy. Takto
si je mizZete pfipravit ze Zelené Adveni. Ale smazZeni neni jediny zplsob pfipravy této dobroty. MiiZete je i upéct a to
z Fialové Adveni, tak jako Katefina Hajkovd, kterd pro nas nazkousela recept podle Dr. Oetkera.

Ingredience
250 g Bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1/2 ks kypticiho prasku Adveni (10g)
$petka soli
2 vejce
150g cukru
2 lzi¢ky citronové kiry
30g rozpusténého masla
360ml plnotu¢ného mléka

ddle budeme potiebovat
formu na peceni muffint
tuk na vymazani formy

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme
24ks donutd.
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Pracovni postup

1. Vejce, cukr a rozpusténé maslo utfeme do svétlé pény. Pak prilijeme mléko. Dti-
kladné promichame.

2. Niésledné pridame smés BAKE A CAKE smichanou s kypiicim praskem a citro-
novou ktiru. Vymichame tésto.

3. Tésto nechdme 10 minut ,,odpocinout*

4. Formu na donuty vymaZeme tukem a naplnime téstem.

5. PeCeme v troubé vyhtaté na 175 °C zhruba 25 minut. (Doba peceni je orientaéni,
je tfeba se fidit zkusenosti s vlastni troubou.)

6. Vychladlé donuty mtizeme ozdobit dle libosti polevou a posypkou.

Foto: Katefina Hajkovd



e odirkadle | To edirhnite

Adveni

BEZ LEPKU 8 { BEZGLUTENOVA
e e
YHODNE PRO CELIAKY | ° VHODNE PRE CELIATIKOY

BAKE A"CAKE

BEZLEPKOVA SMES PRO PRIPRAVU
TRENEHO A LITEHO TESTA NA SLADKE PECIVD
BEZGLUTENOVA ZMES NA PRIPRAVUL

TRENEHO A LIATEHO CESTA NA SLADKE P

\1 /=

NOVE RECEPTY
2023



SKVOSTNE DORTY V REZII STANI HARTOVE

Ze je Fialovd Adveni vynikajici na BABOVKY, MUFFINY,
ROLADY, REZY, DORTIKY jiz vime. Ov$em zastane i sku-
te¢né cukratské skvosty - NADHERNE DORTY, které jsou
uzasné tim, ze skvéle chutnaji a pfestoze vypadaji krasné a né-
kdy az sofistikované, na pripravu viibec nejsou slozité. Kdyz
jsem vidéla dortovd umélecka dila Stani Hartové, fikala jsem
si, Ze do toho se ja poustét nebudu, ale pak jsem se zacetla
do precizné sepsaného navodu a zjistila jsem, Ze pfiprava neni

nikterak tézka, chce jen trochu trpélivosti a ta za ten ohro-
mujici vysledek rozhodné stoji. Tézko fict, ktery z dorti je
na$im favoritem, protoze v této kapitolce krasa stfida nadhe-
ru. Stana se pustila i do parddnich receptti podle vyhlasenych
cukrati Josefa Marsalka a MiSy Landové, jejichz recepty pre-
vedla do bezlepkové podoby a s jejichz laskavym svolenim se

s Vami o né mizeme podélit.

Foto: Stana Hartova




DORT GIN-TONIC

Autor piivodniho receptu: Josef Marsélek, kniha Sexy dorty. Do bezlepkové podoby dort upravila a upekla: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Josef Marsdlek. Kdo znd, ten vi. :-) A kdo neznd, tak Josef Mar3élek je uzndvany peka s velky P a cukrdF s velkym C.

Své svétové zkusenosti z Velké Britanie, Indie, Ameriky a ..

. pretvdii do GZasnych a origindlnich recepti a zaroven se

o né déli jiz v nékolika vydanych knihdch a kucharkdch. A v jedné znich, Sexy dorty, jsem objevila recept na tenhle
skvély a velmi netradicni dort (vné i uvnitf). Dort GIN-TONIC. S laskavym svolenim samotného mistra jsem si dovolila
jeho plvodni recept upravit do bezlepkové podoby a ukdzat vam, Ze ani recepty od takovych osobnosti nejsou pro nés,
bezlepkéfe, nedostupné. A jak sdm pan Marsalek fikd: ,Pro peceni dobrych zakuskii nepottebujete ani supermoderni

vybaveni. Staci obycejna trouba a Sikovné ruce”.

Poznamka na zavér: Josefa Marddlka miizete vidét v cukraiské soutézi Pece celd zemé, jejiz prvni Ceska fada
odstartovala v lednu 2020 a ve které je jednim z porotc. ;-) A ted'uz pojdme na to!

Ingredience
na korpus
450g vajec
375g cukru krupice
370g Bezlepkové smési pro pripravu tfeného a litého
tésta BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
25g kukufi¢ného gkrobu
150g podmasli
170g oleje
1g jedlé sody
1g kurkumy
3g soli
2g cerné gelové barvy

na sirup
500g cukru krupice
100g ginu
200g toniku
100g limetkové $tavy
200g vody
2ks limetky
5 kuli¢ek jalovce

na $vycarsky krém
90g bilka

Pracovni postup
Pozor, hned na zacatek je tfeba si peceni dortu rozlozit - na-
planovat do 2 dnfi. Vice v odstavci — Sestaveni dortu.

Ptiprava korpusu

1. V mise od robota smichdme vejce s cukrem a soli
ave vodni lazni nahfejeme na 45° C. V robotu tuto zahfatou
smés balénovou metlou vyslehame do pevné, objemné, na-
dychané pény (foto 1), do které ru¢né vmichdme olej a pod-
masli a teprve pak smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVOU)
s jedlou sodou. Michame kratce a razné, abychom neztratili
objem.

2. Vzniklé tésto si rozdélime na ¢tvrtiny, pricemz % nalijeme
do dortového rafku, ktery jsme si predem vyloZili pe¢icim pa-
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40g citrusového freshe
200g cukru krupice
280g masla
2g soli
¢ernou gelovou barvu
1 vanilkovy lusk

na dokonceni
3archy jedlého papiru*

dale budeme potiebovat
4 dortové rafky o priméru 20 cm**
nastavitelny dortovy rafek
pecici papir
robot, nebo ru¢ni lehac
dortovou podlozku
10cm  Siroky pruh pevnéjsi cukratské folie
kuchatsky teplomér

*Jedly papir je v receptu vyuzit pouze na dekoraci.

**Pokud nemdame k dispozici 4 dortové rafky o priiméru 20 cm,
muizeme si suroviny na korpus (kromé kurkumy a gelové barvy)
rozdélit na 4 ¢asti a upéci kazdy korpus zvlast. Takto jsem po-
stupovala j4, takZze vim, Ze to funguje. Jen to déle trva. ;-) Na cely
dort jsem si tedy vystacila s jednim nastavitelnym rafkem.

pirem. Druhou % obarvime kurkumou na zluto. T¥tei % obar-
vime ¢ernou gelovou barvou na velmi svétle Sedou a posledni
Y% na tmavsi Sedou. S barvou postupujeme opatrné a radéji
po zamichani kapku pridame. Kazdou ¢ast zvlast upe¢eme
v dal$im dortovém rafku, ktery jsme také predem vylozili pe-
¢icim papirem.

3. Pe¢eme ve vyhraté troubé na 160° C cca 25 minut. Prope-
¢eni vyzkousime Spejli (foto 2 a foto 3).

4. Kazdy korpus nechame vychladnout na kuchynské miizce
a teprve pak ho opatrné vyjmeme z formy.

5. Z kazdého korpusu po vychladnuti ostrym nozZem vytvo-
fime 3 rtizné velké kruhy, pékné od nejmensiho po nejvétsi.
Z kazdého upeceného korpusu tak budeme mit 3 stejné kru-
hy - o priiméru 20, 15 a 10 cm (foto 4).



DORT GIN-TONIC

Ptiprava sirupu

1. Zlimetek oskrabeme kiru $krabkou na zeleninu, spole¢né
s jalovcem, cukrem, tonikem, limetkovou $tavou a také vodou
ji dame do do hrnce a smés privedem k varu.

2. Kdyz je cukru rozpustény, odstavime hrnec z ohné a tepr-
ve pak pridame gin a smés nechame c¢aste¢né vychladnout.
Nakonec scedime.

Priprava Svycarského krému

1. V mise smichdame bilky, cukr, citrusovy fresh, sil a také
vanilkova zrnicka a ve vodni lazni vSe nahfejeme na 60° C.
2. Pak smés vyslehame do pevného snéhu.

3. Po ¢astecném vychladnuti zaslehame po ¢astech zméklé
maslo a $lehame, dokud neziskdme nadychany, objemny krém.

Sestaveni dortu

den prvni

1. Nastavitelny réfek vylozime 10 cm $irokym pruhem pev-
néjsi cukrarské folie, dovnitf naskladdme prvni vrstvu z rizné
barevnych kruhti a provlh¢ime ji % sirupu (foto 5).

2. Druhou vrstvu vytvofime z dalsich rtizné barvenych kru-
h. Je tfeba stiidat rizné barvy, nikdy by na sebe nemély pfijit
kruhy stejné barvy. Jde o to vytvorit vzor $achovnice na fezu.
Vrstvu opét provlh¢ime % sirupu.

3. Takto zpracujeme vSechny zbyvajici komponenty (foto 6).
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Foto: Stana Hartova

4. Na pripraveny dort polozime pecici papir, rovny plech
nebo tac a v8e zatizime asi kilovym ,,zavazim®. Dort nechdme
pres noc v lednici odpocinout a ulezet.

den druhy

1. Druhy den dort z formy vyjmeme, obratime ho spodni
stranou nahoru a poloZzime na dortovou podlozku (foto 7).
2. Po strandch a na povrchu jej zatfeme cca % krému a ulozi-
me znovu do lednice asi na 20 minut ztuhnout (foto 8).

3. Zbyly krém si rozdé€lime na 2 ¢ésti a obarvime na dva riiz-
né odstiny $edé. Rovnou kartou vytvofime na zatuhlém dotu
vzhled betonu. Stfidame rtizné odstiny, aby podoba dortu byla
autenticka.

Dokonceni

1. Jedly papir nastfihame na nepravidelné lichobézniky, velmi
zlehka je zastfikneme vodou z rozprasovace a ihned slozime
do véjira. Pokud se lamou, pfidime velmi opatrné dalsi vodu.
2. Sepneme je kolickem a nechame zaschnout (foto 9). Je to
velmi rychlé.

3. Hotovy dort findlné dozdobime véjiti z jedlého papiru
(foto 10).

4. Dort je velmi efektni jiz na prvni pohled svym minimali-
stickym vzhledem. A co teprve po rozkrojeni, kdy se objevi
uzasny $achovnicovy vzor. Nejdilezitéjsi viak je, Ze je prosté
vyborny!



DORT KAVOVY

Autor: Stana Hartova, podle receptu Misi Landové - Vikendové peceni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Néktefi z nds si bez ni neumi predstavit den, néktefi ji na chut prosté nepfisli a nékteff ji nepiji, ale v podobé dortu si
na ni pochutnaji. Ano, fe je o kavé. Tento recept je inspirovany Kdvovym dortem od Misi Landové — Vikendové peceni
(vSichni ji zname jako laskavou porotkyni z pofadu Pece celd zemé), s jejimz laskavym svolenim jsem jej upravila
do bezlepkové podoby.
Je opravdu jednoduchy a zvladnou jej i pfileZitostné cukrarky a cukrafi. A chuti a viiné kdvy je v ném préveé tak akorat.

Ingredience
na korpus

4
100g

70g

20g
Ya
50g
1

vejce vel. M (zloutky a bilky
zvlagt)

cukru krupice (Ize pouzit
i xylitol pro DIA verzi)
Bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého
tésta BAKE A CAKE
(tzv. FIALOVA)

kakaa

kavové 1zicky jedlé sody
oleje

$petku soli

na kdvovy krém (na slehanou ganache)

250g

500 ml
6

250g

kvalitni bilé ¢okolady
(napt. Belcolade, Calebaut,
Valrhona)

smetany ke $lehdni 33%
polévkovych lzic rozpustné
(instantni) kavy
mascarpone

na cokolddovou polevu

100g
100g

horké ¢okolady 50-60%
smetany ke $lehdni 33%

tipy na zdobeni

¢okoladova ryze / snéhové
pusinky / makronky / kdvova
zrna (ta se nekonzumuyji a pii
servirovani je odstranime) /
ptipadny zbytek kavového
krému

dale budeme potiebovat
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nastavitelny dortovy
rafek, popt. dortovy rafek
a prameéru 18 cm

pecici papir

robot, nebo ru¢ni lehac
ty¢ovy mixér

dortovou podlozku

maly $alek silnéjsi kavy
na prokapani korpusu

Pracovni postup

Ptiprava kavového krému

1. Zéklad pro kavovy krém (¢okoladovou ganache) si pfipravime den predem.

2. Smetanu zahfejeme (musi byt horka, ale nesmi se varit), rozpustime v ni in-
stantni kdvu a nalijeme na bilou ¢okoladu. Nechame chvilku odstat (cca 2 minuty)
a vymichdme do hladka. Celou smés vymixujeme ty¢ovym mixérem, zakryjeme
potravindtskou folif tzv. na dotek (poloZime pfimo na tekutinu) a ulozime do led-
nice pfes noc.

3. Druhy den ke studené ¢okolddové ganache pridame studené mascarpone a spo-
stiedni otacky. Jakmile krém zac¢ne houstnout, musime jej hlidat, abychom jej ne-
preslehali.

Ptiprava kakaového korpusu

1. Zloutky vy$lehdme za postupného piidévani oleje. Z bilkd, cukru a $petky soli
vy$lehame tuhy snih do tzv. mékkych Spicek. Obé vajecné smési smichame stérkou.
2. V jiné mise smichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA) a sodu. Pesijeme
pres sitko do vajecné smési a zlehka vymichdme dohladka.

3. Troubu rozpalime na 170° C s programem konvec¢ni peceni (horni a dolni ohfev).
4. Dortovy rafek postavime na plech s pe¢icim papirem. Z peciciho papiru vytvo-
fime kolem rafku ,,rantl, aby ndm tésto nevytékalo. Dortovy rafek nijak nevyma-
zdvame, ani nevysypavame. Pokud pouzijeme pevny dortovy rafek, pecici papir
dame jen na dno.

5. Tésto vlijeme do ptipravené dortové formy a peceme cca 40 minut. Upeceni
zkontrolujeme $pejli — $pejli pichneme do nejvyssiho mista korpusu a je-li po vy-
tazeni suchd, mame upeceno.

6. Upeceny korpus oto¢ime i s pecicim papirem vzhiru nohama a takto jej necha-
me na horkém plechu zcela vychladnout. Po vychladnuti opatrné sejmeme pecici
papir, rafek oto¢ime, korpus obfizneme tenkym nozem a vyndame z raftku.

Sestaveni dortu

1. Kakaovy korpus dvakrat vodorovné prokrojime, abychom ziskali tfi platy (foto 1
a foto 2). Pokud chceme mit dort dokonale rovny, cely korpus oto¢ime vzhiru
nohama, tzn. dno korpusu pouzijeme jako vrsek.

2. Na dortovou podlozku polozime prvni plat a prokapeme jej kavou. Rovhomérné
rozetfeme cca % kavového krému. Pfiklopime druhym platem a lehce pfimackneme.
3. Opét prokapeme kavou a ddme druhou % krému. Ptiklopime tfetim platem
a cely dort zlehka obmazeme tfeti % krému. Dame do lednice vychladit minimalné
na 4 hodiny (mdzeme i pies noc).

4. Po vychlazeni dort findlné obmazeme posledni % krému. Krém vyhladime dlou-
hym rovnym nozem, nebo cukrafskou kartou (foto 3). Nejlépe to jde na otocném tacu.
5. Opét dame do lednice vychladit alespon na 2 hodiny.

Ptiprava cokoladové polevy

1. Cokolddu dame do misky a zalijeme horkou smetanou. Nechame chvili odstét
avymichame do hladka. Za ob¢asného michani nechame polevu vychladnout a leh-
ce zhoustnout.



DORT KAVOVY

Y

Foto: Stana Hartova

2. Polevu pfenddme do sd¢ku a nanasime na hranu vychlaze- 3. Zbytek polevy naneseme na vrsek dortu a uhladime.
ného dortu. Pohybem ptes hranu dortu vytvarime tzv. stékan- 4. Nechdme lehce zaschnout a finalné ozdobime dle vlastni
ce. Pokud poleva prili$ rychle stékd, nechame ji jesté trochu  fantazie (foto 4 a foto 5).

zchladnout.
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DORT MECHOVY S CITRONOVYM KREMEM A CERSTVYM OVOCEM

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Chcete se blysknout pred rodinou ¢i prételi originalnim bezlepkovym dortem, ale, vysokd” cukrafina je pro vas na mile
vdzalena? Resenim mzZe byt tzv. Mechovy dort, ktery na prvni pohled upouta netradi¢nim vzhledem, jedine¢nou
zelenou barvou a izasnou kombinaci sladkokyselé chuti viacného, sladkého korpusu a citrénového krému. ,TreSnickou
na dortu” je, Ze findIni zdobeni je jen a jen na vds a vystacite si jen s Cerstvym, drobnym ovocem.

Ingredience
na korpus
450 g mrazeného listového Spenatu*
2 hrnky Bezlepkové smési pro pripravu tfeného
a litého tésta BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
3 vejcevel. L
% hrnku oleje (fepkového nebo slune¢nicového)
% hrnku cukru krupice
5g kypficiho prasku
l1a's lzicky jedlé sody
1 S$petku soli
$tava z plilky citrénu, nebo 1 1zi¢ku citrénového
extraktu**

na citronovy krém
2 vejcevel. L
75g cukru krupice
40g citronové §tavy
30g zméklého masla

na tvarohovy krém
250g tvarohu v alobalu (ne ve vanicce - ten je fidky)
200g smetany ke $lehani (33%)
2 lzici cukru moucka
1 1zicku vanilkového extraktu***

Pracovni postup
Idealné si sestaveny dort (bez findlniho zdobeni) pfipravime
den dopredu a nechame jej v lednici ,,ulezet®

Ptiprava korpusu

1. Vsechny pouzité suroviny musi mit pokojovou teplotu.
Spenét nechdme rozmrazit na sitku a v mixéru rozmixujeme
na hladké pyré.

2. Vejce vyklepneme do misy od robota, pfisypeme cukr
a metlickou rozsléhdme. Nésledné v robotu balonovou met-
lou vyslehame do bilé pény. Zaslehame olej, citronovou stavu
(citrénovy extrakt) a nakonec §penatové pyré.

3. V jiné mise smichdme sypké suroviny - smés BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVOU), $petku soli, jedlou sodu a kypri-
ci prasek.

4. Troubu rozpalime na 160° C s programem konvenc¢ni pe-
¢eni (horni a dolni ohfev). Dortovy rafek postavime na plech
s pedicim papirem. Z peciciho papiru vytvorime kolem rafku
»rantl®, aby nam tésto nevytékalo. Dortovy rafek nijak nevy-
mazavame, ani nevysypavame.

5. Do vaje¢né smési postupné zlehka vmichdme mouc¢nou
smés az ziskame hledké tésto. To vlijeme do ptipraveného raf-
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na zdobeni
dle fantazie a moznosti: drobné Cerstvé ovoce jako
maliny, bortvky, physalis, bobule hroznového
vina, jahody, ostruziny apod., drobné jedlé kvitky,
vymodelované malé figurky

dale budeme potiebovat
hrnek o objemu 250 ml
dortovy rafek @ 22cm
pecici papir
nizky plech na peceni
mixér
robot, nebo ru¢ni lehac

*450 g je obvykla gramaz jednoho baleni. Pozor, $§penat nesmi
byt nijak ochuceny.

** V receptu je pouzity citronovy extrakt zn. LorAnn - je bez
lepku a na bazi vody, nikoli alkoholu, takze si i po tepelné
upravé zachova chut a aroma.

***V receptu je pouzity vanilkovy extrakt zn. LorAnn - je de-
klarovén jako bezlepkovy.

ku (foto 1) a pe¢eme cca 75 minut. Opravdu peceme na niz-
kou teplotu a radéji déle, aby nam korpus nezhnédnul. Upece-
ni zkontrolujeme $pejli - $pejli pichneme do nejvyssiho mista
korpusu a je-li po vytazeni suchd, mame upeceno (foto 2).
6. Upeceny korpus oto¢ime i s pecicim papirem vzhiru no-
hama a takto jej nechame na horkém plechu zcela vychlad-
nout. Po vychladnuti opatrné sejmeme pecici papir, rafek oto-
¢ime, korpus obfizneme tenkym nozem a vyndame z raftku.
Zabalime do potravinafské folie a ulozime do lednicky.

Ptiprava citronového krému

1. V zaruvzdorné mise smichame metlickou vejce, cukr a ci-
tronovou $tavu. Misu postavime na vhodny kastrélek, do kte-
rého jsme pred tim nalili cca 2cm vody (misa se nesmi vody
dotykat).

2. Vodu privedeme k mirnému varu a za stalého michani
metlickou vaje¢nou smés zahfivime do zhoustnuti.

3. Misu ihned sunddme z kastrélku a do krému zaslehdme
zméklé maslo. Hotovy krém zakryjeme potravinafskou folii
tzv. na dotek - folie se musi dotykat povrchu krému (foto 3)
a vychladime v lednicce.
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DORT MECHOVY S CITRONOVYM KREMEM A CERSTVYM OVOCEM

Ptiprava tvarohového krému

1. Vychlazenou smetanu vyslehdme do tuha.

2. Ptidame tvaroh, mouckovy cukr a vanilkovy extrakt a vSe
znovu vyslehame do hladkého krému.

3. Opét pouzijeme robot s balénovou metlou, nebo ru¢ni
$lehac a $lehdme na stfedni otacky, aby se ndm smetana ne-
srazila.

Sestaveni dortu
1. Vrchni, vyboulenou c¢ast dortového korpusu sefizneme
do rovna, abychom méli dostatek ,,materidlu“ na drobeni (foto 4).
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2. Rovny korpus profizneme na 2 plity (foto 4). Spodni ¢ast
korpusu potfeme % citréonového krému a 1/3 tvarohového
krému (foto 5). Pfiklopime druhym platem, ktery opét po-
mazeme zbylym citrénovym krémem a 2/3 tvarohového kré-
mu do rovna. Zbylym tvarohovym krémem obmazeme boky
dortu a lehce vyhladime (foto 6).

3. Rozdrobime odkrojenou ¢ast korpusu (foto 7) a obsypeme,
pokud mozno, cely dort zelenymi drobecky. Tuto vrstvu mir-
né upéchujeme, aby se drobecky na dort dostate¢né prilepily
(foto 8). Dort ulozime do lednice vychladit.

4. Pred podéavanim dort findlné dozdobime dle fantazie.



DORTROLOVANY PERNICKOVYS TVAROHOVYMKREMEM

Autor; Stana Hartova, podle receptu MiSi Landové — Vikendové peceni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kdyz jsou Vanoce za dvefmi, nasimi domovy se line viiné vanilky, skofice, cokolady a ofechd. Mezi vim modernim
atradi¢nim vanocnim cukrovimmajisvoje pevné misto pernicky —zdobené bilkovou polevou, macené v cokoladé, vonici
medem, slepované. .. Aby jejich chut a krdsa vynikla, miizete si upéct zcela netradi¢ni, rolovany dort s tvarohovym
krémem ozdobeny pravé touto tradicni vdnocni pochoutkou. Recept je inspirovéan Rolovanym tvarohovym dortem
s pernicky od Misi Landové — Vikendové peceni (vSichni ji zndme jako laskavou porotkyni z pofadu Pece celd zemé),
s jejimz laskavym svolenim jsem jej upravila do bezlepkové podoby.

Ingredience
na korpus
4 vejce vel M (zloutky a bilky zvlast)
100g cukru
120g Bezlepkové smési pro pripravu tfeného a litého
tésta BAKE A CAKE (tzv. FIALOVA)
10g karobové mouky Adveni
1 1zicku pernikového koteni Adveni
2 $petky soli

na tvarohovy krém

250g tuc¢ného tvarohu ve vanicce

250g tu¢ného tvarohu v alobalu

250g mascarpone
80-120 g smetany ke $lehani (33%)

80g cukru krupice
1 1zicku vanilkového extraktu*
rybizovy, nebo jiny kyselkavy dzem

na zdobeni
palicky skofice, kardamom, platky citrust
pernicky ze Zluté Adveni upecené dle receptu zde:
https://receptyadveni.cz/recept/pernicky-1

ddle budeme potiebovat
plech na peceni 30 x 40 cm
nastavitelny dortovy rafek
pecici papir
robot, nebo ru¢ni §lehac
trochu mouckového cukru na posyp peciciho
papiru
dortovou podlozku

*v receptu je pouzity vanilkovy extrakt zn. LorAnn - je dekla-
rovany jako bez lepku

Pracovni postup
Idealné si sestaveny dort (bez findlniho zdobeni) pfipravime
den doptedu a nechdme jej v lednici ,,ulezet®.

Ptiprava korpusu

1. Zloutky vyslehdme s polovinou cukru do svétlé pény.
Z bilkd, druhé poloviny cukru a $petky soli vyslehame tuhy
snih do tzv. mékkych $pic¢ek. Obé vajecné smési smichdme
stérkou.

2. V jiné mise smichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALO-
VOU), karobovou mouku, pernikové kofeni a $petku soli.
Presijeme pres sitko do vaje¢né smési a zlehka vymichame
dohladka.

3. Tésto nalijeme na pecici plech vylozeny pecicim papirem
a roztteme ho po celé plose.

4. Peceme v troubé vyhraté na 120° C (program konven¢ni
peceni — horni a dolni ohfev) cca 9 minut.

5. Jesté horky plat tésta preklopime na jiny pecici papir lehce
pocukrovany mouckovym cukrem a na mfizce nechame zcela
vychladnout.

Ptiprava tvarohového krému

1. V mise od robota rozslehdme oba tvarohy, mascarpone
a cukr. Pouzijeme K-metlu. Pfiddme vanilkovy extrakt a sme-
tanu a vy$lehame hladky krém. Smetanu pridavame po ¢as-
tech dle potfeby - krém musi byt hladky, ale nesmi byt ridky.
2. Cca 1/3 krému si odlozime do lednice.

Sestaveni dortu

1. Z vychladlého platu tésta sloupneme pecici papir a zarov-
ndme nozem hrany.

2. Cely plat potfeme rybizovou marmelddou a tvarohovym
krémem.

3. Namazany plat si rozdélime na 5 stejné Sirokych dilii a na-
fezeme na pruhy.
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4. Prvni pruh sto¢ime do rolady a polozime na dortovou
podlozku feznou plochou. Ostatni pruhy obtacime kolem
dokola, takze nam vznikne jedna velka rolada (foto 2).Na tak-
to pripraveny korpus nasuneme dortovy rafek a stdhneme,
¢imz ziskame pravidelny kulaty tvar (foto 3). Dame vychladit
na 1-2 hodiny do lednice.
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5. Vychlazeny korpus obmazeme odlozenym krémem. Je-li
prili$ husty, pfidime smetanu a metlickou zaslehame.

6. Dort dame opét vychladit, nejlépe do druhého dne a pred
podévanim findlné dozdobime dle fantazie.



DORT S TROPICKYM OVOCEM

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ceka vas narozeninové oslava, nebo letni party, a chcete se blysknout dortem, ktery osIni viechny pitomné vzhledem
a hlavné chuti? Milujete tropické ovoce — mango, maracuju, physalis, ...? Pokud jste alespor na jednu z otdzek

odpovédéli ano — mam pro vas to pravé!

Pfiprava tohoto dortu sice neni UpIné nejjednodussi, ale pokud presné dodrZite recept a postup, odménou vam bude
nddherny dort, ktery vas svym vzhledem a chuti pfenese do tropického rje.
Pokud se do néj pustite, peclivé si prostudujte seznam surovin a praci na ném si rozdélte do tii dni.

Ingredience
na kakaovy korpus
4 vejce vel M (zloutky, bilky zvlast)
100g cukru krupice
70g bezlepkové smési Adveni BAKE A CAKE,
tzv. FIALOVA
20g kakaa
Y% kavové 1zicky jedlé sody
50g oleje
1 S$petka soli

na citronovy korpus
3 bilky
4 zloutky
90g cukru krupice
100g bezlepkové smési Adveni BAKE A CAKE,
tzv. FIALOVA
1 kavovou Izicku vanilkového cukru
Y% kavové 1zicky jedlé sody
25g oleje
nastrouhanad citrénova kiira z 1 BIO citrénu
1 S$petka soli

na krém z mascarpone a smetany
250g mascarpone
250g smetany ke Slehdni 33%
50g cukru krupice

na $vycarsky krém
(tzv. bilkovo-mdslovy krém)
90g bilka
150g cukru krupice

Pracovni postup

Tipy

1. Maracujové pyré, které nam zbyde, dame do uzaviratelné
dézy a do mrazdku. Mrazené pyré nam takto vydrzi az 6 mésica.
2. Pokud chceme na dortu vytvofit tzv. ombré efekt, nechame
si maracujové pyré do druhého dne v lednici.

3. Rozlozeni piipravy dortu do 3 dnd zminuji proto, Ze hotovy
dort bez ozdobeni doporucuji nechat vychladit a rozlezet pres noc.
4. Pokud nechdme dort chladit pfes noc, vyndame jej z led-
nice cca 1 hodinu pred podavanim.

5. Dort krajime dlouhym rovnym nozem, ktery si po kazdém
zakrojeni ocistime.
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1 S$petka soli
280g zméklého masla

na maracujovy Zelé disk
375ml maracujového pyré (koupime ve specializovanych
cukratskych obchodech, nebo e-shopech)
2 polévkové 1zice cukru krupice
4 platky zelatiny (napf. Dr. Oetker)

na mangovy Zelé disk s kousky manga
(celkem 2 ks zralého manga)
375ml mangového pyré (1 a ¥ Cerstvého manga
rozmixovaného na pyré)
1/2 manga (nakrajeného na velmi malé kosticky)
1 polévkova Izice cukru krupice
4 platky zelatiny (napf. Dr. Oetker)

na ozdobeni dortu
Cerstvé mango, Cerstvou maracuju, physalis
(koupime bézné v supermarketech)

dale budeme potiebovat
nastavitelny dortovy rafek, popt. dortovy rafek
a priméru 18 cm
2 misky s rovnym dnem o priimeéru cca 15cm
pecici papir
kuchynsky robot
vykonny mixér (idealné ten na smoothie)
potravinarskou folii
dortovou podlozku
cukrarskou plastovou, nebo kovovou hladkou kartu

1.den

Ptiprava kakaového korpusu

1. Zloutky vy$lehdme za postupného pridavéni oleje. Z bilkd,
cukru a $petky soli vyslehame tuhy snih do tzv. mékkych §pi-
¢ek. Obé vajecné smési smichdme stérkou.

2. V jiné mise smichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALO-
VA), kakao a jedlou sodu. Pfesijeme ptes sitko do vaje¢né
smési a zlehka vymichdme dohladka.

3. Troubu rozpalime na 170° C s programem konvec¢ni peceni
(horni a dolni ohfev).

4. Dortovy rafek postavime na plech s pecicim papirem.
Z peciciho papiru vytvofime kolem rafku ,rantl®, aby nam
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tésto nevytékalo. Dortovy rafek nijak nevymazavame, ani ne-
vysypavame. Pokud pouZijeme pevny dortovy rafek, pecici
papir dime jen na dno.

5. Tésto vlijeme do pripravené dortové formy a peeme cca
40 minut. Upeceni zkontrolujeme $pejli - $pejli pichneme do nej-
vyssiho mista korpusu a je-li po vytazeni suchd, mame upeceno.
6. Upeceny korpus oto¢ime i s pecicim papirem vzhiru no-
hama a takto jej nechame na horkém plechu zcela vychlad-
nout. Po vychladnuti opatrné sejmeme pecici papir, rafek oto-
¢ime, korpus obfizneme tenkym nozem a vyndame z raftku.
Zabalime do potravinaiské f6lie a odlozime.

Ptiprava citronového korpusu

1. Zloutky vy$lehdme s vanilkovym cukrem a citrénovou kii-
rou do svétlé pény. Z bilkd, cukru krupice a $pekty soli vysle-
hame tuhy snih do tzv. mékkych Spi¢ek. Obé vajecné smési
smichame stérkou.

2. V jiné mise smichdme smés BAKE A CAKE (tzv. FIA-
LOVA) a jedlou sodu. Ptesijeme pres sitko do vaje¢né smési
a zlehka vymichame dohladka.

3. Troubu rozpalime na 170° C s programem konvec¢ni peceni
(horni a dolni ohfev).

4. Dortovy rafek postavime na plech s pelicim papi-
rem. Z peciciho papiru vytvofime kolem rafku ,,rantl®, aby
nam tésto nevytékalo. Dortovy rafek nijak nevymazavame, ani
nevysypavame. Pokud pouzijeme pevny dortovy rafek, pecici
papir dime jen na dno.

5. Tésto vlijeme do pripravené dortové formy a pe¢eme cca
30 minut. Upeceni zkontrolujeme $pejli — Spejli pichneme
do nejvyssiho mista korpusu a je-li po vytazeni suchd, mame
upeceno.

6. Upeceny korpus oto¢ime i s pecicim papirem vzhiru no-
hama a takto jej nechame na horkém plechu zcela vychlad-
nout. Po vychladnuti opatrné sejmeme pecici papir, rafek oto-
¢ime, korpus obfizneme tenkym nozem a vyndame z raftku.
Zabalime do potravinaiské f6lie a odlozime.

Ptipava maracujového zelé disku

1. Zelatinu namoc¢ime do studené vody do misky.

2. Maracujové pyré nalijeme do kastrilku, pfisypeme cukr
a dam na plotnu varit. Staci jen privést blizko k varu, aby se ob-
jevila néjaka bublinka a cukr se rozpustil. Odstavime z plotynky.

3. Zmeéklou Zelatinu vyzdimeme v dlani, rozmichdme v hor-
kém maracujovém pyré a nechdme lehce zchladit.

4. Mezitim si jednu misku vylozime potravinatskou folii — f6lii
se snazime co nejvice vyhladit.

5. Do takto pripravené misky nalijeme vlaznou hmotu
z kastrtilku a ddme chladit do lednice.

Prtiprava mangového Zelé disku s kousky manga

1. Nejprve si pfipravime mangové pyré. Obé manga oloupe-
me a % jednoho si ddme stranou. Zbyvajici mnozstvi manga
rozmixujeme na pyré.

2. Odlozenou ¥ jednoho manga nakrajime na velmi drobné
kosticky.

3. Zelatinu namo¢ime do studené vody do misky.

4. Mangové pyré nalijeme do kastrilku, pfisypeme cukr
a ddm na plotnu vatit. Stadi jen pfivést blizko k varu, aby
se objevila néjaka bublinka a cukr se rozpustil. Vmichame
nakrdjené kousky manga a nechame jest¢ chvili prohtat. Od-
stavime z plotynky.

5. Zméklou Zzelatinu vyzdimeme v dlani, rozmichame
v horké mangové hmoté a nechame lehce zchladit.

6. Mezi tim si druhou misku vyloZime potravinarskou
folii - folii se snazime co nejvice vyhladit.

7. Do takto pripravené misky nalijeme vlaznou mango-
vou hmotu z kastrilku a ddme chladit do lednice.

2.den

Ptiprava krému na promazdni uvnitv

1. Smetana i mascarpone musi byt studené z lednicky.

2. Vsechny suroviny dame do misy a v robotu pomoci balo-
nové metly vyslehame hladky krém. Pozor na pteslehani —
radéji Slehame déle a na niz$i otdcky.

3. Krém si odlozime do lednice.

Ptiprava Svycarského krému (tzv. bilkovo-mdslovy krém)

1. V mise smichdme bilky, cukr a $petku soli a ve vodni lazni
vSe nahfejeme na 60°C.

2. Pak smés vyslehame do pevného snéhu.

3. Po castecném vychladnuti zaslehame po castech zméklé
maslo a §lehame, dokud neziskdme nadychany, objemny krém.




Foto: Stana Hartova
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Sestaveni dortu

1. Z lednicky si vyndame obé ztuhld ovocna Zelé a pomoci
potravinarské félie je vynddme z misky. Zaroven si vyndame
i vychlazeny krém z mascarpone a smetany.

2. Oba korpusy jedenkrat vodorovné prokrojime, abychom
ziskali 2 platy. Pokud chceme mit dort dokonale rovny, celé
korpusy oto¢ime vzhtru nohama, tzn. dno korpust bude
vzdy nahote. Foto 1.

3. Na dortovou podlozku polozime prvni plat kakového
korpusua a potfeme jej cca %4 krému z mascarpone a smeta-
ny. Krém nenandasime az do krajti - nechame si cca 2 cm volny
okraj korpusu - a lehce uhladime.

4. Vezmeme prvni zelé disk — mangovy s kouksy manga (je
téz81 a pevnéjsi) - a preklopime jej pomoci potravinarské folie
doprostfed pomazaného korpusu. Lehce pfimackneme, ¢imz
vytla¢ime trochu krému k volnym okrajim korpusu. Foto 2.
5. Priklopime druhym platem citronového korpusu, ktery
pomazeme druhou % krému z mascarpone a smetany.

6. Pokracujeme prvnim platem citrénového korpusu a zopa-
kujeme postup jako u ¢okoladového korpusu. Jen tentokrat
pouzijeme maracujovy zelé disk. Foto 3.

7. Cely dort obmazeme posledni % krému z mascarpone
a smetany a dame do lednice vychladit alespon na 4 hodiny.
Foto 4.
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8. Vychlazeny, zatuhly dort zvrchu i po stranach obmazeme
$vycarskym (bilkovo-maslovym) krémem, ktery vyhladime
cukrafskou kartou.

9. Pokud chceme na dortu vytvofit tzv. ombré efekt, odlozime
si do 2 misek po % krému. Do kazdé misky stérkou vmichame
trochu maracujového pyré - do jednoho méné a do druhého
vice, abychom doséahli dvou rtizné sytych odstin.

10. Pii obmazavani dortu pak do spodni ¢asti naneseme
tmavsi krém, pak svétlejsi a nakonec krém bez pyré. Findlni
vyhlazeni opét provedeme cukréafskou kartou.

11. Takto pfipraveny dort ddme opét do lednice vychladit
arozlezet — idedlné pres noc. Pokud nemame cas, dort ddme
chladit alespon 4 hodiny.

3. den - dokonceni

1. Vychlazeny dort pred podavanim nechame cca 1 hodinu
povolit (pokud dort nechladime pres noc, tento krok vynechd-
me) a findlné - dle vlastni fantazie - dozdobime tropickym
ovocem. Foto 5.

2. Mango nakrajime na tenké platky, maracuju nakrajime
na ¢tvrtiny, aby vynikla jeji vnitfni struktura a physalis bud
uplné zbavime suchych listki, nebo jej jen rozvieme (ziskame
tak jakoby kyticky).

Vitejte v tropickém raji! :-)



KARAMELOVY DORT

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Pro milovniky karamelu zde mame jeden jednoduchy karamelovy dort. Karamel v nékolika podobéch je jak v korpusu,
tak v krému a nasledné i v dekoraci — ta je ovsem zakoupena ;-). To abychom mohli ziistat u toho ,jednoduchy”.

Ingredience
na karamelovy korpus
4 vejce vel M (zloutky a bilky
zvlagt)
120g titinového cukru
160g bezlepkové smési pro
pfipravu tfeného a litého

tésta na sladké pecivo BAKE

A CAKE (tzv. FIALOVA)
karamelovd voda
Y 1zicky jedlé sody
1 S$petk soli

na karamelovou vodu
80g cukru krupice
80g vrouci vody

na slany karamel
200g smetany ke Slehdni 33%
50g masla
180g cukru krupice
1 S$petk soli

na karamelovy krém
500g mascarpone
500g smetany ke $lehani 33%
150ml slaného karamelu

na ozdobu
1 krabicku karamelovych
bonbont (napt. Toffifee —
pozor, obsahuji sojovy
lecitin!)

ddle budeme potiebovat
nastavitelny dortovy
rafek, popt. dortovy rafek
a prameéru 18 cm
pecici papir
silikonovou stérku (musi
snést vysokou teplotu)
robot, nebo ru¢ni lehac
dortovou podlozku
plastovou, nebo kovovou
cukrafskou kartu
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Tipy

1. Pozor pti praci s karamelem - rozpustény karamelizujici cukr dosahuje vysokych
teplot pres 100° C!

2. Netroufnete-li si na domdci slany karamel, muzete jej koupit. Je uz bézné k do-
stani v obchodni siti.

3. Pokud si budete délat domaci slany karamel, piipravte si jej klidné 1 den predem.

Pracovni postup

Priprava karamelové vody

1. Pfi praci s karamelem je tfeba byt opatrny- rozpustény karamelizujici cukr do-
sahuje vysokych teplot.

2. Na stfednim plameni zahfejeme prazdny kastrolek a vsypeme do néj cukr kru-
pici. Z pocatku nemichame, ale jakmile se cukr rozpusti a za¢ne zlatnout, musime
si pomoci michanim - nejlépe silikonovou stérkou - aby se nam karamel nespalil.
3. Po dosazeni barvy medu mame karamel hotovy, odstavime z plotynky a do kast-
rolku vlijeme vrouci vodu. POZOR - prska to!

4. Karamel rozmichame do plného rozpusténi a nechame vychladnout.

Priprava karamelového korpusu

. Troubu predehfejeme na 160° C. Zvolime program horni - dolni ohtev.

. Zbilkq, titinového cukru a $petky soli vyslehame tuhy snih do tzv. mékkych $picek.
. Po jednom zaslehame Zloutky.

. Za stalého $lehani vlijeme tenkym praminkem vychladlou karamelovou vodu.
. V jiné mise si smichame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVOU) a jedlou sodu.
Presijeme pfes sitko do vajecné smési a zlehka, ale diikladné vymichdme hladké tésto.
6. Dortovy rafek postavime na plech s pe¢icim papirem. Z peciciho papiru vytvo-
fime kolem rafku ,,rantl, aby ndm tésto nevytékalo. Dortovy rafek nijak nevyma-
zdvame, ani nevysypavame. Pokud pouzijeme pevny dortovy rafek, pecici papir
dame jen na dno.

7. Tésto vlijeme do pripravené dortové formy a pedeme cca 50 minut. Upe-
¢eni zkontrolujeme $pejli — $pejli pichneme do nejvyssiho mista korpusu a je-li
po vytazeni suchd, mame upeceno.

8. Upeceny korpus oto¢ime i s pecicim papirem vzhiiru nohama a takto jej nechame
na horkém plechu zcela vychladnout. Po vychladnuti opatrné sejmeme pecici papir,
rafek oto¢ime, korpus obfizneme tenkym nozem a vyndame z rafku. Foto 1.

Ul W WO N -

Priprava slaného karamelu

1. V kastrolku zahfejeme smetanu, maslo a stl (nesmi se vafit).

2. Z cukru pripravime karamel (postup viz karamelova voda).

3. Za staleho michani vlijeme do karamelu smetanovou smés. POZOR - prska to!




Foto: Stana Hartova

KARAMELOVY DORT

4. Michame tak dlouho, az se karamel v horké smetané roz-
pusti a ziskame husty, slany karamel.

5. Za obc¢asného michani nechdme vychladnout, piikryjeme
potravinafskou f6lii tzv. na dotek a ddme do lednice uplné
vychladit.

Ptiprava karamelového krému

1. VSechny suroviny na krém musi byt studené z lednicky.
2. V robotu balénovou metlou na pomalé otacky smichdme
smetanu s mascarpone.

3. Nastfedni otacky po ¢astech zalehame slany karamel. Po-
zor, abychom krém nepfeslehali.

4. Pokud se ndm krém zd4 prili$ fidky, mtzeme jej na chvili
(10-15 minut) nechat vychladit v lednici.

Sestaveni dortu

1. Karamelovy korpus dvakrat vodorovné prokrojime, aby-
chom ziskali tfi platy. Pokud chceme mit dort dokonale rov-
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ny, cely korpus oto¢ime vzhtiru nohama, tzn. dno korpusu
pouzijeme jako vr$ek.

2. Na dortovou podlozku polozime prvni plat a rovnomér-
né na néj rozetfeme cca % karamelového krému. Priklopime
druhym platem a lehce pfimackneme.

3. Na druhy plat rovnomérné rozetfeme druhou % krému.
Priklopime tfetim platem a cely dort zlehka obmazeme treti
Y% krému. Dame do lednice cca na 1 hodinu vychladit.

4. Po vychlazeni dort finalné obmazeme posledni % krému.
Krém vyhladime cukrafskou kartou, nejlépe to jde na otoc-
ném tacu.

5. Opét dame do lednice vychladit alespon na 1 hodinu.

6. Finaln¢ dozdobime karamelovymi bonbony (popf. zbylym
krémem) de vlastni fantazie. Foto 2.



TRIMLEKOVY DORT

Autor: Stana Hartova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Pokud doma najdete plechovku slazeného kondenzovaného mléka a ,kapku” rumu a méte chut na néco sladkého
ke kavé, zacnéte si chystat suroviny. K odpoleni kavé si uz pochutndte na tomto jednoduchém, & la,vajecnym likérem”

doslova

nasaklém dortiku.

Ingredience
na korpus

3

120g
80g

45ml

1

vejce vel M (zloutky a bilky
zvlast)

cukru krupice

bezlepkové smési pro
pripravu tfeného a litého
tésta na sladké pecivo BAKE
A CAKE (tzv. FIALOVA)
1zicku pragku do peciva
mléka

1zi¢cku vanilkového extraktu
(nemusi byt)

$petku soli

na ndlev d la ,vajecny likér®

300g
200g

100ml
5-6

na krém
250g
150g

slazeného kondenzovaného
mléka

neslazeného kondenzovaného
mléka

smetany ke $lehdni 33%

IZic rumu

mascarpone
smetany ke $lehdni 33%

ddle budeme potiebovat

nastavitelny dortovy
rafek, popt. dortovy rafek
o primeéru 18 cm

pecici papir

robot, nebo ru¢ni lehac
rovny talif (tac) s okrajem
silikonovou maslovacku
$pejli

Pracovni postup

Priprava korpusu

1. Troubu si pfedehfejeme na 170° C. Zvolime program horni-dolni ohtev.

2. Zbilkd, cca 1/3 cukru krupice a $petky soli vyslehame tuhy snih do tzv. mékkych
$picek.

3. Zloutky vy$lehdme se zbyvajicimi 2/3 cukru krupice do svétlé pény. Zaslehame
mléko a vanilkovy extrakt.

4. Nésledné dikladné zaslehame smés BAKE A CAKE (tzv. FIALOVOU) smicha-
nou s praskem do peciva.

5. Jako posledni po ¢astech vmichame stérkou nebo vareckou snih z bilka.

6. Dortovy rafek postavime na plech s pe¢icim papirem. Z peciciho papiru vytvo-
fime kolem rafku ,,rantl, aby ndm tésto nevytékalo. Dortovy rafek nijak nevyma-
zdvame, ani nevysypavame. Pokud pouzijeme pevny dortovy rafek, pecici papir
dame jen na dno.

7. Tésto vlijeme do ptipravené dortové formy a peCeme cca 20 minut. Nasledné
teplotu v troubé snizime na 150° C a dopékame dal$ich cca 20 minut. Upeceni zkon-
trolujeme $pejli — Spejli pichneme do nejvyssiho mista korpusu a je-li po vytazeni
suchd, mame upeceno.

8. Upeceny korpus otoc¢ime i s pec¢icim papirem vzhiru nohama a takto jej ne-
chame na horkém plechu lehce vychladnout. Po vychladnuti opatrné sejmeme
pecici papir, rafek oto¢ime, korpus obfizneme tenkym nozem a vyndame z rafku.
Foto 1.

Ptiprava ndlevu d la vajecny likér
1. V mise metlickou smichame vSechny ingredience do jednolité tekutiny. Foto 2.

Sestavent dortu

1. Lehce schladly dortovy korpus si postavime na rovny talif (tac) s okrajem. Velmi
husté jej shora cely propichame $pejli - az ke krajim.

2. Po castech prolévame mlécnou smési. Zlehka si miizeme pomoci silikonovou
stérkou a nalev roztirat. Foto 3.

3. Tou se také snazime ndlevem ,,nattit“ boky korpusu.

4. Déame do lednice vychladit alespon na 2 hodiny.

5. Mezi tim si pfipravime krém z mascarpone a smetany.




TRIMLEKOVY DORT

Ptiprava krému

1. Smetana ke $lehdni i mascarpone musi byt studené z led-
nic¢ky.

2. V robotu K-metlou na pomalé otacky smichdme smetanu
§ mascarpone.

3. Na stredni otacky vyslehdme hladky, tuhy krém. Pozor,
abychom krém nepteslehali.

Dokonceni

1. Vychlazeny dort shora potfeme ¢asti ptipraveného krému.
2. Zbytek krému si mizeme dat do zdobiciho sacku se zdobici
$pickou (Fezand, uzaviend) a dle vlastni fantazie ozdobime.
Foto4a 5.
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BEZLEPKOVA SMES PRO PRIFRAVU
TRENEHO A LITEHO TESTA NA SLADKE Pl

Adveni)

plodiny tretiho tisicileti

E-shop: www.bezlepkova.com
Recepty: www.receptyadveni.cz
0,,nasich plodinach”: www.adveni.eu
Eibezlepkova.com

* Knihu Alzbéty Svorcové Sladky Zivot bez lepku, kterou vydalo Nakladatelstvi Slovart v roce 2015, jsme si v Adveni jednoduse zamilovali. Alzbéta Eerpa z velmi
cenného dédictvi - recepti po své milované babicce, které upravila do bezlepkové varianty. Jeji recepty pro nas piedstavuji tu pravou klasiku ovéem v modernim
pojeti. Recepty publikujeme s laskavym svolenim Alzbéty a také Nakladatelstvi Slovart, fotografie ndm poskytl Mgr. Art. David Svorc. Mnohokrat dékujeme!
Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Alzbéta Svorcova, najdete v jeji knize: Svorcovd, A., Sladky Zivot bez lepku: Osvédéené recepty na domdci koldce,
dorty, dezerty a slané pecivo. Prvni Ceské vyddni. Praha: Nakladatelstvi Slovart. ISBN 978-80-7391-226-0.

** Kniha Heleny Vybiralové Helencino peceni — Bezlepkové recepty, kterou vydalo Nakladatelstvi Josef Vybiral v roce 2017, nas okouzlila na prvni pohled. Pres-
né totiz odpovida nasemu heslu bezlepkového peceni: ,,s minimélnim dsilim k maximalnim vysledkiim Recepty, které v knize najdete, nevyzaduji exotické
ingredience, jejichz nazvy sotva vyslovite, ani pokrocilé pekatské know-how. S trochou snahy podle ni upece i naprosty zacate¢nik — a o to nam jde. Helenc¢ina
v poradi jiz pata kniha je zkratka nase srdcové zaleZitost a tak jsme neodolali a vybrali z ni pro Vs malou ochutnavku. Recepty publikujeme s laskavym svo-
lenim Helenky a také Nakladatelstvi Josef Vybiral, nicméné fotografie jsou z nasi dilny. Mozna nejsou tak ptivabné jako ty v knize, ale o to vic jsou uvétitelné
a snad Vs presvéddi, ze kdyz jsme to dokézali my, dokdzete to také!

Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Helena Vybiralova, najdete v jeji knize: Vybiralové, H., Helencino peceni: Bezlepkové recepty. Brest: Josef
Vybiral, 2015. ISBN 978-80-88098-18-8.

Tam, kde v receptech pouzivime smés BAKE A CAKE, najdete v originalnich textech napsano ,bezlepkovd mouka“ bez blizsi konkretizace. My jsme vSak
recepty nazkouseli pravé s nasi ,,FIALOVOU* smési. V nékterych piipadech jsme si dovolili malinkou Gpravu poméru ingredienci, aby ndm recept na nasi
smés ,,pasoval® lépe. A vysledek je prosté dokonaly. No vSak posudte sami.



