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Nasi mili klienti, fanousci a pratelé,

donedéavna jsme hrdé hlésali, ze smési Adveni pokryji veskeré
potreby bezlepkového peceni, vareni a smazeni. A presto je-
den kaminek do mozaiky chybél. Mozna mu, stejné jako my
zpocitku, neptikladate az takovy vyznam. Az si v§ak projdete
recepty v této kuchatce, zjistite, Ze jde o skutecny drahokam.
Tim se dostavame k hlavnimu sdéleni: na svété je v potadi jiz
$esta univerzalni smés ADVENI a s ni $esta kucharka plnd
béjecnych recepti.

Po Fialové, Modré, Zluté, Zelené a Cervené Vam piedstavuje-
me bezlepkovou smés KREMROLE & BAKLAVA pro pfipra-
vu peciva z listového a filo tésta. Pfisoudili jsme ji HNEDOU
barvu evokujici dozlatova upecené nadychané a kiupavé lis-
tové moucniky.

Mozna Vs ted napada, pro¢ byste méli ztracet ¢as a energii
pripravou tésta, které se dd koupit v obchodé uz hotové a sta-
¢i je jen rozvalet (nékdy ani to ne) a je pfipraveno k pouziti.
Odpovéd je jednoducha. Protoze tady vice nez kde jinde plati,
ze vynalozené usili se odrazi ve vysledku. Zapomerite na $pat-
né listujici srazené tésto, které je po upeceni tuhé a do druhé-
ho dne zvlhne a ztrati svou kiupavost.

Poctivé domaci listové tésto je jako nadychany oblacek poskla-
dany z tisice tenouckych vrstev. Kdyz se do ného zakousnete,
nejprve to nadherné kiupne a posléze Vas prekvapi jemnost
avla¢nost vnittku. Jen mouc¢niky z listového tésta snesou sku-
te¢né vysokou mezivrstvu krému ¢i slehacky, protoze tésto je

tak lehoucké, Ze naplil z dezertu nevytla¢i. Zakusky z listo-
vého tésta také patfi k tém nejoblibenéj$im, protoze chutové
uspokoji i ty nejnaro¢néjsi mlsouny, ale neztistava po nich
nepfijemny pocit plnosti a tézkosti.

K nespornym vyhodam listového tésta patii i fakt, ze ho mu-
Zete zamrazit, aniz by utrpélo jakoukoliv gjmu. Tésto z nasi
Hnédé smési si tedy miizete vyrobit do zasoby, ulozit v mra-
zaku a v pripadé potfeby jen vytahnout, nechat rozmrazit
a pustit se do peceni.

A k ¢emu Ze je Hnédd smés, kromé kremroli a baklavy, jak
napovida ndzev, vlastné urcena?

Pripravite z ni pestrou $kalu peciva a dezertl z listového
a méné zndamého filo tésta. Hned v prvni kapitole si vysvét-
lime rozdil mezi témito dvéma tésty, které se v praxi Cas-
to zaménuji. Zjistite, Ze se lisi nejen zptisobem pripravy, ale
i svym pouZzitim.

V druhé kapitole se vrhneme rovnou na pfipravu listového
tésta. Ta se mize na prvni pohled zdat slozita, ale kdyz dodr-
zite krok za krokem nas postup, vysledek nemize dopadnout
jinak nez na vybornou. Kdo zna Adveni, dobfe vi, Ze se snazi
svym fanouskiim maximalné usnadrovat zivot, a pokud to
jen trochu jde, pfichdzi s efektivnim zjednodusenim. Ne jinak
je tomu i tentokrat, kdy Vam kromé klasické pripravy listo-
vého tésta predstavime i zjednodusenou verzi. V té odpada
slozita manipulace s maslovou vrstvou a jeji postup pripomi-




nd spis pripravu kiehkého tésta. Jestli se obavate, ze vysledek
bude méné zdatily, musime Vas ubezpecit, ze tomu tak neni.
Pti tradi¢ni pripravé se mozna dockate pravidelnéjsich a 1épe
oddélenych vrstev, ale i tésto pfipravené jednodussim postu-
pem krasné listuje a to kupované se mu ani zdaleka nevyrovna.

Poté uz se pustime do samotnych receptt a ve treti kapitole si

vée natrénujeme na klasickém sladkém pecivu. Vyzkousime

tolik oblibeny listovy zavin a poté plynule pfejdeme na tastic-
ky, $atecky a koSicky s rozmanitymi naplnémi.

Ctvrtou kapitolu jsme vénovali slanym pochoutkdm z listo-
vého tésta. Pizzy na détskou oslavu z ného vykouzlite béhem
chvilky. Chybét nebudou ani popularni slané tyc¢inky k pivu
¢i vinu. A dockate se také trubicek plnénych slanymi naplné-
mi, které poslouzi jako skvély predkrm, a efektnich twiste-
rii, které se hodi jako svacinka do $koly ¢i do prace nebo na
vikendovy piknik. Moderni mumie umné skryvajici bandn
s ¢okolddo-orfechovou nadivkou vykouzli usmév na tvafia sa-

o vey

lamové razicky potési nejen mlsny jazycek, ale i oko.

Po téchto dvou ,,zahtivacich kolech® se vchneme na vy$si cuk-
ratinu. Na fadu totiz pfijdou mezindrodni recepty z listového
tésta. Vyzkouset podle nich mizZete notoricky znamé kremro-
le, oblibeny krémes, ale i dezerty v nasich konc¢indch méné
roz$ifené, jako jsou $panélské Los Miguelitos nebo rusky
Dort Napoleon. Kapitolu otevira ikonicky francouzsky dezert
odkazujici k listovému téstu samotnym nazvem Mille-feuille,

totiz kousnuti do néj by mélo kiupat, jako by bylo vytvoreno

z Tisice listkii. Francouzskou cukrafinu pfedstavuje i novo-
ro¢ni Ttikralovy kola¢, nebo jednoduché palmiers. Kapitolu
uzavira luxusni Kola¢ San Honoré, ktery je jistym prubif-
skym kamenem cukrafskych dovednosti.

V Sesté kapitole se nau¢ime pripravovat pravé filo tésto. A ko-
nec¢né v sedmé kapitole nds ¢ekaji nejznaméjsi recepty z ného
vyrobené. Mozna Vam filo tésto nic netika, ale kdyz uslysite
ndzvy jako baklava nebo burek, budete doma. A véfime, Ze si
zamilujete i dal$i pochoutky z této kapitoly jako je naptiklad
tradi¢ni bulharsky kola¢ banitsa s naplni ze syru feta. A co te-
prve nebesky lahodny dezert se sladkou mlé¢nou naplni mezi
kfupavymi vrstvami tésta a s posypkou z ofechii zvany Mesh
Om Ali nebo téz phylo milk pie. A predstavte si, Ze Lenka Ju-
reckovd vynasla cestu, jak pfipravit i nase bezlepkové filo tésto
zjednodusené! Timto zptisobem zhotovime napriklad mésce,
které mizete naplnit makem, kokosem, ¢i tim, co hrdlo raci.

Na vyvoji receptury HNEDE smési s ndmi spolupracovala
Lenka Jureckova, kterou znate diky chlebu Jurecek a kterd
se podilela i na pfipravé nasi fenomendlni Zelené a neméné
tispésné Cervené smési. Lenka je precizni a své napady ,,ned4
z ruky®, dokud je peclivé neprezkousi, vysledkem si musi byt
jista. Povazuji za skvélé, Ze si své jedine¢né napady nenechava
pro sebe, ale rada je sdili se vSemi, kdo je potiebuji a uméji
je ocenit. Jsem moc rada, Ze ndm Lenka diivéfuje a stala se
kmotrou tohoto naseho nejmladsiho ,,ditéte”. Kéz Vam LISTo-
vani s na$i kucharkou déla alespor takovou radost jako nam!

Vase Hana Cetlovd a tym Adveni




l. LISTOVE TESTO A FILO TESTO

Zatimco u nds je zndméjii a pouzivanéjsi listové tésto, v Recku
a na Balkané jednozna¢né vede tzv. phyllo neboli filo tésto. Na
prvni pohled se mize zdat, ze jde o jedno a totéz, ve skutec-
nosti se véak obé tésta lisi jak pouzitymi ingrediencemi, tak
i zpusobem pripravy. Nedoporuduje se proto v receptech filo
tésto nahrazovat listovym a naopak - vysledek nemusi odpo-
vidat ocekavani.

Filo tésto (z feckého filo = list) obsahuje jen velmi mélo tuku.
Ptipravuje se z mouky, vody, oleje a $petky soli. Po zpracovani
se vyvaluje do velmi tenkych, témét prihlednych platd. Ty se
potiraji olejem nebo rozpusténym maslem a vrstvi se na sebe,
pricemz se prokladaji rozli¢nymi naplnémi. DtleZité je nene-
chat tésto pfi praci vyschnout. Doporucuje se tedy vyvalené
platy pred dal$im pouZitim zakryt vlhkou utérkou.

Kfupavé konzistence filo tésta je mozné vyuzit ve slanych
i sladkych receptech. Pecivo je nadherné vzdusné a jednotlivé
vrstvy se od sebe odlupuji. K nejzndméjsim vyrobkam z filo
tésta patfi osmansky dezert baklava, fecky $penatovy kola¢
spanakopita ¢i turecky pikantni kolac¢ borek.

Listové tésto netfeba dlouze predstavovat. Kazdému se asi
okamzité vybavi listovy zavin, $atecky plnéné sladkymi napl-
némi ¢i kfupavé slané tycinky k pivu a vinu. Jeho pouziti je
v$ak mnohem $irsi, jak ostatné uvidite v této kuchatce.

Hlavni rozdil ve slozeni oproti filo téstu spociva v pouzi-
ti $tédrého mnozstvi masla. To se do tésta zapracovava bud
v podobé vyvéileného maslového platu, nebo - ve zjednodu-
$ené verzi — pokrajeného na kosticky. V obou ptipadech je
potteba tésto opakované prekladat, vyvalovat a nechavat od-
pocinout v chladnidce.

Ptiprava je tedy ponékud zdlouhavéjsi, ale vysledek za to roz-
hodné stoji. Kdyz se tésto spravné ptipravi a upece, krasné se
nafoukne do mnoha vzdus$nych krehkych vrstev.

Listové tésto lze zamrazit a pouzit pozdéji. Rozmrazovani
v$ak musi probihat pozvolna, aby nedoslo k naru$eni a pro-
miseni jednotlivych vrstev.

Shrnuti: Obé tésta jsou lahodna a vytvofi nadychany a kfupa-
vy efekt. Pfesto se navzdjem li8i, a pokud chcete docilit co
nejvérnéjsi podoby originalniho peciva, v jejich zaménovani
byste méli byt obezfetni.

Pro uplnost jesté zbyva zminit tzv. plundrové tésto. To v sobé
spojuje klasické kynuté tésto s listovym téstem, a to jak v pri-
pravé, tak ve vysledku. Pecivo z plundrového tésta tak nabizi
nadychanost listového tésta a zdroven je uzasné mékoucké
jako tésto kynuté. Nejznaméj$imi predstaviteli jsou oblibené
croissanty, cokoladové rolky ¢i lehounké tasti¢ky plnéné me-
rurikami ¢i jablky. Na plundrové tésto pouzijte nasi bezlepko-
vou smés DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENOU).
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1. LISTOVE TESTO




PRIPRAVA LISTOVEHO TESTA TRADICNiM ZPUSOBEM

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience
na tzv. vodové tésto
400g smési KREMROLE &
BAKLAVA (tzv. HNEDA)
2 lzicky soli
50g studeného masla
2 lzicky octa
1 vejce (velikost M = 50g)
200g studené vody

na tzv. tukovou édst
200g cerstvého masla s minimalnim
obsahem 82 % tuku

Z vy$e uvedenych ingredienci pripravi-
me 900 g listového tésta.

Pracovni postup

Tradi¢ni listové tésto se skladd ze dvou ¢asti — tzv. vodového tésta a tukové ¢asti,
kterou predstavuje ¢isté maslo.

1. Prvné vytvorime vodové tésto. Do misy nalijeme vodu, ocet, pfiddme stl, vejce,

smés KREMROLE & BAKLAVA (tzv. HNEDA) a 50 g studeného masla nakréje-
ného na kosticky. Zamichdme a vypracujeme hladké tésto. Zpracovani v robotu
je lepsi, pod teplyma rukama se maslo snadno rozpousti. Viz foto 1-3. Tésto
zabalime do potravinové f6lie, aby neosychalo, a odlozime ho stranou, mizeme
ho nechat na kuchynské lince, nebo ulozit do chladnicky.

. Tukova ¢ast. Maslo (200 g) nakrdjime na platky (bude se jednoduseji rozvalovat)

Yoy

a vlozime je bud do silnéjsiho mikrotenového sacku (napt. “zipovy Ikea sacek”)
nebo mezi pfehnuty pecici papir, viz foto 4-10. Maslo v pecicim papiru (nebo
v “zipovém Ikea sa¢ku”) rozvélime na Ctverec cca 20 x 20 cm, viz foto 11 a 12. Tak-
to rozvalené maslo vlozime na par minut do mrazéku, aby nam $lo posléze lépe
oddélit od papiru ¢i sacku.

Pro pripravu listového tésta je nezbytné nutné kvalitni a cerstvé maslo. Nez
ho za¢neme zpracovavat, je dobré ho zmacknout nebo nakrajet a tak ovérit,
Ze je plastické a tvarné. Maslo, které se lame a ,,sype®, neni pro pfipravu lis-
tového tésta vhodné!

... shora a zespodu, sklady oto¢ime dola.

Maslo rovnomérné rozvélime az k rohtim. Ziskame maslovy
¢tverec 20 X 20 cm, ktery vlozime na par minut do mrazaku.



3. Vodové tésto, které jsme si odlozili na uzavieni tésta. Obdélnik by tedy mél mit ptiblizné 20 x 40 cm. Viz foto 13-15.

stranou (na kuchynskou linku, nebo Pfi rozvalovani tésto obcas nadzvedneme a lehounce podsypeme, aby se nam
do chladnicky), rozvalime na leh- neprilepilo k vélu a $lo volné rozvalovat.

ce pomouceném véle na obdélnik. 4. Na obdélnik vodového tésta polozime ctverec masla k pravému okraji tak, aby
Kratsi strana odpovida délce strany kolem c¢tverce ziistaly centimetrové okraje. Pokud jsme si maslovy ¢tverec par
maslového Ctverce, deldi strana je minut mrazili, aby se nam lépe oddéloval od peciciho papiru, polozime ho na
jeho dvojnasobkem, pficemz pone- tésto a déle s nim pracujeme, az kdyz je maslo opét zméklé a pruzné, zmrzlé
chdme na kazdé strané alespon 1 cm by se nam lamalo. Viz foto 16-19. Poté prelozime levou volnou ¢4st tésta pres

vysku.

Maslovy ¢tverec vytahneme z mrazaku. Polozime ho na vodové tésto k pravému okraji tak, aby kolem ¢tverce ztstaly
centimetrové okraje. Opatrné sloupneme pecici papir.

20 BEUR 21

Tésto priklopime z levé strany na maslovou vrstvu. Uzavieme  Kapsu lehce pomackame valeckem
po okrajich jemnym stla¢enim. Vznikne ndm , kapsa®

2 AT S AR

a rozvalime na jeji trojnasobnou délku Jednu stranu obdélniku ptelozime do dvou tfetin a poté
ptes ni prelozime druhou stranu.



Tésto zabalime

do

10

maslovou vrstvu a okraje stla¢ime
k sobé, aby vznikla uzaviena kapsa
s maslem uvnitf. Viz foto 20 a 21.
Tuto kapsu lehce pomackdame vale¢-
kem a rozvalime na jeji trojndsob-
nou délku. Viz foto 22 a 23. Valime
po obou stranach a opét kontroluje
me, aby se tésto nepftilepilo k valu.

. Takto vznikly obdélnik prelozime

po délce na tietiny - jednu stranu
prelozime do dvou tfetin tésta — viz
foto 24 a poté pres ni prelozime dru-
hou stranu - viz foto 25. Kraje tés-

Kdyz se tésto prili§ prechladi, maslo se rozlame do malych kouskil a tésto pak viibec

ta se snazime rozvalovat do rovna, ptipadny oblou¢ek rukou mirné srovname.
Vzniknou nam jakoby 3 patra - viz foto 25. Tésto zabalime do potravinaiské fo-
lie - viz foto 26 a uloZime na 15 minut do lednice. Pozor, pfi chlazeni tésta bé-
hem jednotlivych krokii nenechavame tésto prechladit, hiife se s nim pracuje,
tésto musi byt pruzné a mékké. Kdyz se tésto prili§ prechladi, maslo se rozlame
do malych kouskil - viz foto 27 a tésto pak viibec ,,nelistuje®, jak ma.

. Tésto si polozime na val delsi stranou k sobé - viz foto 28, lehce ho pomackame

vale¢kem - viz foto 29 a opét rozvalime do stran na jeho trojnasobek - viz foto
30 a konce opét zarovnavame. Tésto rozvalujeme po obou stranach a kontro-
lujeme, aby se nam nelepilo k vélu, vzdy ptipadné lehce podsypeme. Pak opét
prelozime z jedné strany a priklopime druhou stranou. Viz foto 31-32. Nyni
tésto opét zabalime do potravinarské folie a nechdme vychladit pfed kone¢nym
zpracovanim, nebo ho mizeme zamrazit na pozdéji.

: : -~
., ' e -

- - -~

potravinarské félie. »nelistuje’, jak m4.

TR 3

lime do stran na jeho trojnasobek.

"

Pak opét prelozime z jedné strany a pfiklopime druhou stranou.

Foto-postup: Lenka Jureckova



PRIPRAVA LISTOVEHO TESTA ZJEDNODUSENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience
400g smési KREMROLE &
BAKLAVA (tzv. HNEDA)
2 lzi¢ky soli
2 lzi¢ky octa
1 vejce (velikost M = 50g)
200g studené vody
250g studeného maslas minimalnim
obsahem 82 % tuku

Z vy$e uvedenych ingredienci pripravi-
me 900 g listového tésta.

Tésto polozime na val

lehce propracujeme a rozvalime na obdélnik o poméru stran 1:3.

Pracovni postup

Zjednodus$end ptiprava listového tésta nevyzaduje vyvalovani a slozité zapracova-

vani masla do tésta. Je tedy vhodna i pro méné zkusené hospodynky.

1. Do misy nalijeme vodu, ocet, ptiddme stl, vejce, smés KREMROLE & BAKLA-
VA (tzv. HNEDA) a studené maéslo nakrajené na kosti¢ky. Zpracujeme na tésto.
Muizeme pouzit kuchynsky robot, nebo vSe promichat ru¢né, neni potteba, aby
tésto bylo uplné hladké. Zpracovani v robotu je v8ak lepsi, pod teplyma rukama
se maslo snadno rozpousti. Viz foto 1-3.

2. Hroudu tésta vyklopime na val a jesté kratce propracujeme, maslo se vSak nesmi
zadit rozpoustét. Takto vzniklé tésto zabalime do potravinové folie, aby neosy-
chalo, a ulozime na 15 minut do chladni¢ky. Pozor, p¥i chlazeni tésta béhem
jednotlivych krokii nenechavame tésto prechladit, hiife se s nim pracuje, tés-
to musi byt pruzné a mékké. Kdy?z se tésto prili§ prechladi, maslo se rozlame
do malych kousku - viz foto 4 a tésto pak viibec ,,nelistuje®, jak ma.

3. Tésto vyndame z chladnic¢ky a rozvalime na lehce pomouceném vale na obdélnik
o rozmérech cca 20 x 60 cm. Viz foto 5-7. Pfi rozvalovani tésto obc¢as nadzved-

Pro pripravu listového tésta je nezbytné nutné kvalitni a cerstvé maslo. Nez
ho za¢neme zpracovavat, je dobré ho zmacknout nebo nakrajet a tak ovérit,
Ze je plastické a tvarné. Maslo, které se lame a ,,sype®, neni pro pfipravu lis-
tového tésta vhodné!

vymichame ne zcela hladké
tésto

A

1



neme a lehounce podsypeme, aby se
nam nepftilepilo k vélu a slo volné
rozvalovat. Pfi kazdém prekladani
tésta je dobré rozvaleny plat vidy
trochu pomoucit a vétsi prebytek
mouky omést.

4. Takto vznikly obdélnik lehce popra-
$ime moukou a pfelozime po délce
na tfetiny - jednu stranu prelozime
do dvou tretin tésta — viz foto 8 a poté
pfes ni prelozime druhou stranu - viz

pfes ni prelozime druhou stranu.

... shora a zespodu, sklady oto¢ime dola.
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Jednu stranu obdélniku prelozime do dvou tfetin a poté

foto 9. Kraje tésta se snazime rozvalovat do rovna, pfipadny oblouc¢ek rukou mirné
srovndme. Vzniknou nam jakoby 3 patra - viz foto 9.

5. Nyni tésto pooto¢ime o 90 stupnd a opét rozvalime na obdélnik o rozmérech
cca 20 x 60 cm -viz foto 10.

6. Lehce poprasime moukou a znovu prelozime na tfetiny stejnym zpisobem jako
poprvé - viz foto 11-12. Poté tésto zabalime do potravinatské folie - viz foto
13 a ulozime na 15 minut do chladnicky.

7. Tésto vyndame z chladnicky, na lehce pomouceném valu opét rozvalime na ob-
délnik o rozmérech 20 x 60 cm a zopakujeme cely proces popsany v bodech 4-6.
Tésto pred findlnim rozvalenim vychladime v lednici.

8. I takto pripravené listové tésto miizeme zamrazit na pozdéji.

e na obdélnik o poméru stran 1:3.

Tésto opét rozvali

Tésto zabalime do potravinarské folie.

Foto-postup: Lenka Jure¢kova



PECENI LISTOVEHO TESTA

Listové tésto peCeme v troubé rozpalené na 210 °C. Volime
program horni dolni ohfev, dobu peceni uzptisobime receptu.

Plech umistime do stfedni ¢asti trouby.

Pokud nechceme, aby se nam tésto ptili§ nafouklo, propicha-
me ho po celé plose vidlickou (napt. jednotlivé korpusy dor-
tu Napoleon, viz str. 58). Ve specidlnich pfipadech, jakym je

naptiklad ptiprava dezertu Mille-feuille, pak tésto zatizime
dal$im plechem, viz str. 48.

Pro lepsi vysledek je dobré tésto pred pecenim potfit rozsle-
hanym vajickem. Nevysycha tolik a Iépe tmavne.

Pokud pec¢eme jeden velky tvar (napt. korpus dortu), je vhod-
né uprostied doby peceni plech v troubé otocit, aby se dostala
dopredu polovina, ktera se pekla v zadni ¢asti trouby, a na-
opak. Pokud pe¢eme jednotlivé kousky peciva (napt. Palmiers
viz str. 60, Miguelitos viz str. 54, kremrole viz str. 52, ...), neni
to nutné.

ZAMRAZENI LISTOVEHO TESTA
A JEHO DALSi POUZITI

Listové tésto si miizeme zamrazit na pozdéji. V takovém pri-
padé ho zabalime do sacku urceného pro zamrazovéni, nebo
do zipového sacku napi. z Ikea. Ten je silnéjsi nez klasicky
sacek a pro tento tcel tedy vhodnéjsi.

Kdyz chceme zamrazené tésto pouzit, je nutné vyndat jej
z mrazaku s dostate¢nym predstihem. Mtizeme ho vyndat
den pfedem a umistit do chladnic¢ky, kde rozmrazeni trva

cca 24 hodin. Pokud tolik ¢asu nemame, tésto vyndame na
kuchynskou linku a nechame rozmrazit pfi pokojové teplo-
té. V takovém ptipadé to bude trvat cca 5-6 hodin. S téstem
pracujeme, kdy?z je na dotyk mékké, vyzkousime to uprostied
tésta a z obou stran.

Dulezité! Pfi rozmrazovani listového tésta nikdy nepouziva-
me mikrovlnnou troubu ani teplou vodu. Jednotlivé vrstvy by
se promichaly a tésto by spravné nelistovalo.

PRIPRAVA LISTOVEHO TESTA
BEZ LAKTOZY A BEZ KASEINU

Ptiprava listového tésta ze smési KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) dle postupii uvedenych v této kuchaice funguje
vyborné i s maslem bez laktdzy.

Odpirat si ho nemuseji ani osoby s ABKM (alergii na bil-
kovinu kravského mléka), pokud namisto klasického masla
pouziji zeleny Alsan. Pii pFipravé listového tésta bez ka-
seinu (se zelenym Alsanem) pouze navy$ime mnoZstvi
smési KREMROLE & BAKLAVA o 15 g, ostatni ingredien-
ce 1 gramaze zUstavaji beze zmén, stejné jako postupy pri-
pravy - tradi¢ni postup viz str. 8-10, zjednoduseny postup
viz str. 11 a 12.

Pro obé¢ varianty - listové tésto s maslem bez lakt6zy a listové
tésto se zelenym Alsanem - rovnéz plati pravidla pro peceni
listového tésta zde na této strané a zasady pro zamrazent lis-
tového tésta a jeho dal$iho pouziti taktéz na této strané.

13
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JABLECNY ZAVIN

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ze si listové tésto a Stavnatd jablka vyborné rozumi, dokazuje i tato klasika vsech klasik — jablecny zavin. Aby 3tava
zjablek nepodmacela kehké listové tésto, je dilezité je podlozit détskymi piskoty Ci dostatecnou vrstvou strouhanky.
DalSi pfisady uz zvisi Cisté na vasich preferencich — nékdo nedéd dopustit na rozinky méacené v rumu, jiny si neumi
tento moucnik predstavit bez sekanych vlasskych ofechd. Aby byl vizudini efekt dokonaly, nezapomefite na zavér zavin
poprasit bohatou vrstvou mouckového cukru.

Ingredience Pracovni postup
450g listového tésta ze smési 1. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.
KREMROLE & BAKLAVA 2. Jablka oskrabeme a nastrouhdme je na hrubém struhadle. Pokud jsou jablka
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10 hodné $tavnata, prebytecnou $tavu vymackame.
nebo str. 11a 12 3. Vychlazené listové tésto na lehce pomouceném vale rozvalime na délku plechu
1 vejce na potfeni cca 30cm a do $itky cca 25 cm. Viz foto 1.
4. Na tésto polozime ve dvou fadach piskoty, anebo ho posypeme trochou strou-
na ndpln hanky. Nechame cca 2 cm volné okraje. Na piskoty (¢i strouhanku) rozlozime
500g nastrouhanych jablek nastrouhana jablka, posypeme je skofici, vanilkovym cukrem a rozinkami.
2 lzicky mleté skofice Viz foto 2.
1 vanilkovy cukr 5. Teésto po okrajich potfeme rozslehanym vajickem. Viz foto 3.
rozinky namocené v rumu 6. Obé kratsi strany tésta ohneme cca 2 cm smérem k sobé pres napln. Viz foto 4.
piskoty nebo trochu 7. Blizsi delsi stranu prehneme od sebe i s naplni cca do 1/3. Viz foto 5.
strouhanky 8. Pak udélame cely preklad jesté jednou od sebe cca do 2/3.
dle chuti cukr krystal, 9. Vzdalenéjsi delsi stranu finalné pfehneme k sobé tak, abyhom celou $isku uza-
obzvlasté pokud jsou vieli a zlehka pfimackneme volny okraj. Vajicko zajisti, aby se tésto slepilo. Viz
jablka kyselejsi foto 6.
10. Zavin opatrné oto¢ime $vem dold a polozime ho na plech vylozeny pecicim
na dokonceni papirem. Viz foto 7.
mouckovy cukr na posypani 11. Zavin potfeme rozslehanym vajickem a propichame jehlickou. Viz foto 8.
Z vyse uvedenych surovin pfipravime 12. Peceme v troubé predehraté na 210 °C po dobu asi 25 minut, program horni
1 velky zavin. a dolni ohfev. Plech se zavinem vkladdme doprostied trouby.

13. V priibéhu peceni miizeme zévin jesté jednou pottit vejcem. Viz foto 9.

7
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JABLECNE RUZICKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jablecné riizicky jsou z téch moucniki, které pdsobi na prvni pohled sloZité, ve skutecnosti jsou vsak poméré jedno-
duché na pfipravu. Véfte, nevérte, zvlddnete je i vy. Tuto efektni ozdobu slavnostni tabule vykouzlite doslova béhem
chvilinky a Zadosti o prozrazeni receptu na sebe nenechaji dlouho cekat. RiZicky totiz potési svym vzhledem a zérove
uspokoji vSechny mlsné jazycky. Vzdyt kombinaci kiupavého listového tésta, Stavnatych jablek a pikantni zavareniny

se neda odolat.

Ingredience
450g listového tésta ze smési

KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12

2 jablka
marmeladu

1 vejce na potieni

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
12 jable¢nych razicek.

P
1

2.

3.

[«

racovni postup
. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomoudeném vile na cca 0,5cm
vysoky plat.

Plat tésta rozdélime na 12 prouzki.

. Kazdy prouzek potfeme marmelddou, par centimetrii na konci prouzku nechdme
nepotfenych. Viz foto 1.

. Jablka rozptlime a vykrojime jadfince. Pak jablka nakrajime na velmi tenké
platky.

. Platky jablek polozime na horni polovinu prouzki s marmelddou. Klademe je
tak, aby se pres sebe ¢astecné prekryvaly - viz foto 2 a srolujeme - viz foto 3 a 4.

. Takto pripravené rtizicky po bocich potfeme rozslehanym vajickem.
. Miizeme je ulozit do kovové formy na muffiny, aby 1épe drzely tvar. Viz foto 5 a 6.

. PeCeme v troubé predehfaté na 210 °C po dobu 13-15 minut, program horni

a dolni ohftev.

P et L]
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HREBENY S TVAROHOVOMALINOVOU NAPLNI

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Jsou recepty, které pfimo volaji po obméné a u kterych mizete dat priichod své fantazii. A pak jsou takové, kde se
experimenty nevyplaci a je dobré drzet se receptu. ProtoZe je zkrétka dovedeny k dokonalosti. K takovym patii pravé
recept na hiebeny s tvarohovomalinovou naplni. KdyZ se pIné sousttedite na kvalitné zpracované tésto a dodrZite po-
stup pfipravy naplné, odménou vdm bude lehoucka kiupava pochoutka s hedvabné jemnou ndplni vonici po malinach.

Nic vic, nic mif, jednoduse genidlni.

Ingredience
900g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni

na ndpln
250g tvarohu v alobalu
1 vejce
250g cerstvych nebo mrazenych
malin
dle chuti cukr moucka na
oslazeni tvarohu

na dokonceni
dle chuti mouckovy cukr na

posypani

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
8 hiebentl s tvarohovomalinovou
néplni.

Pracovni postup

1.

2.
3.

10.

11.

12.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8—10 nebo dle receptuna str. 11 a 12.

Na napln vymichdme tvaroh s vajickem a cukrem.

Pfipravime si maliny. Pokud chceme pouzit mrazené maliny a ty jsou hodné
“mokré’, svafime je s trochou cukru a nechame zchladnout.

Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomouceném véle na obdélnik
50 x 30 cm. Roztfepené okraje odkrojime.

Obdélnik rozdélime na 8 dilt. Kazdy dil bude mit 12 x 15 cm. Viz foto 1.

Dily si oto¢ime §irsi stranou k sobé a pomyslné rozdélime na poloviny. Pravou
stranu nafezeme vodorovné na prouzky. Viz foto 2.

Levou po okrajich pomazeme rozglehanym vajickem. Viz foto 3.

Doprostfed naneseme tvaroh. Viz foto 4. Na tvaroh naneseme maliny. Viz
foto 5.

Prouzky tésta pfehneme pres napli a na okrajich pfimackneme. Viz foto 6.

Hiebeny preneseme na plech vylozeny pecicim papirem a potfeme rozsleha-
nym vajickem.

Peceme v troubé predehraté na 210 °C po dobu 15-17 minut, program horni
a dolni ohtev. Plech s hiebeny vkladame doprostied trouby.

Hotové hebeny miizeme dle chuti posypat mouckovym cukrem.
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PEKANOVE PLETENCE S JAVOROVYM SIRUPEM

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pekanové ofechy povaZuje vétsina z nés stale za exotiku, zato pletence s pekanovymi ofechy a javorovym sirupem uz
jsou unas doma. Pravé kombinace pIné ofechové chuti, sladké sirupové napIné a kiehkého kiupavého tésta déld tento
moucnik tak neodolatelnym. Pokud jste pro né dosud chodili do pekarny, zkuste si je pro jednou pfipravit doma. Zjistite,

evvs

bezlepkové smési DONUTS & CROISSANTS (tzv. ZELENE).

Ingredience
900g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni

na ndpln

50g tmavého tftinového cukru

50g cukru krupice

20g javorového sirupu

20g rozpusténého masla

20g vanilkového pudinkového
prasku (nebo 20g
kukuri¢ného $krobu)

na dokonceni
2 hrsti pekanovych ofecht na
posypani pletenct

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
8 pekanovych pletenctl.

Pracovni postup

1.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

. Napln ptipravime tak, Ze tmavy titinovy cukr, cukr krupice, javorovy sirup, roz-

pusténé maslo a vanilkovy pudinkovy prasek (nebo kukufi¢ny $krob) utfeme
v hustou kasi.

. Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomouceném vale na obdélnik

50 x 30 cm. Roztfepené okraje odkrojime.

. Obdélnik rozdélime na 8 dilt. Kazdy dil bude mit 12 x 15cm. Viz foto 1.

. Dily si oto¢ime $irsi stranou k sobé, po stranach $ikmo dolti udélame asi 6 za-

fezl, které budou vést cca do 1/3 tésta. Viz foto 2. Zbylou plochu propichame
vidli¢kou. Viz foto 3. Doprostied naneseme ¢ast naplné. Nahote a dole nechame
trochu mista. Viz foto 4.

. Nafezané prouzky za¢neme z vrchni ¢asti prekladat. Prvni vrchni prouzky dame

zaroven s vrchnim okrajem - viz foto 5, budou tvofit zabranu, aby nevytekla
napli. Dalsi 2 prouzky z levé strany prelozime Sikmo pfes napln - viz foto 5,
2 pravé pres né - viz foto 6, takto pokracujeme az dolii- viz foto 7. Posledni
prouzky dame opét zaroven s okrajem tésta a pfimackneme - viz foto 8 a 9.

. Pletence pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem a potfeme rozslehanym

vajickem.

. Vrch posypeme na mensi kousky nakrajenymi nebo podrcenymi pekanovymi

ofechy.

. Pe¢eme v troubé predehraté na 210 °C po dobu 15-17 minut, program horni

a dolni ohtev. Plech s pletenci vkladame doprostted trouby.
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COKOLADOVE PLETENCE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kombinace pIné ofechové chuti, sladké sirupové naplné a kiehkého kfupavého tésta to jsou neodolatelné pekanové
pletence s javorovym sirupem. Upéct je miizete podle receptu v této kuchafce na str. xx. Pokud v3ak davdte prednost
Cokolddé, neni nic snazsiho nez si pfipravit cokoladovou variantu této sladké pochoutky. Staci ukryt do kazdého pletence
Ctyfi kousky kvalitni cokolady a odménou vam bude sametové hebka napln, ktera bohaté uspokoji vsechny cokoholiky.

evvys

Ingredience
900g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni

na ndpln
320g* cokolady na vareni
(napf. Fin Carré 52%
z LIDLu)

na dokonceni
¢okoldda na ozdobeni

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
8 ¢okolddovych pletenctl.

*Ne jeden pletenec potfebujeme

4 kousky cokolady - tj. 40 g ¢okolady
na 1 kus.

24

Pracovni postup

1.

2.

3.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.
Na napln si pripravime 4 kousky ¢okolady, tj. 40 g, na 1 pletenec.
Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomouceném vale na obdélnik

50 x 30 cm. Roztfepené okraje odkrojime. Dale pro nazornost muzete sledovat
foto postup zde na str. xz.

. Obdélnik rozdélime na 8 dilt. Kazdy dil bude mit 12x 15cm.
. Dily si oto¢ime $irsi stranou k sobé, po stranach $ikmo dolti udélame asi 6 za-

fezl, které budou vést cca do 1/3 tésta. Zbylou plochu propichame vidlickou.
Doprostied poskladame kousky ¢okolady na vafeni. Nahote a dole nechame
trochu mista.

. Nafezané prouzky za¢neme z vrchni ¢asti prekladat. Prvni vrchni prouzky dame

zaroven s vrchnim okrajem, budou tvofit zabranu, aby nevytekla cokolada. Dalsi
2 prouzky z levé strany prelozime $ikmo pres ¢okoladu, 2 pravé pres né, takto
pokracujeme az dolud. Posledni prouzky dame opét zaroven s okrajem tésta a pri-
mackneme.

. Pletence pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem a potfeme rozslehanym

vajickem.

. Pe¢eme v troubé predehraté na 210 °C po dobu 15-17 minut, program horni

a dolni ohtev. Plech s pletenci vkladame doprostfed trouby.

. Zdobime dle libosti rozpusténou ¢okoladou.
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BANANOVE MUMIE s ¢oKOLADOVOORECHOVOU NADIVKOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Banany patfi k nejoblibenéjsimu ovoci. Neni proto divu, Ze v nabidce kazdé cukrérny najdete alespori jednu bandnovou
pochoutku — bandnovy koktejl, bananovy pohdr, kubansky dort nebo stéle Zadany banén v ¢okoladé. Pokud chcete
tento kultovni dezert pozvednout na vy33i troven, pfipravte si tyto feSné mumie. Bandn se nejprve naplni ofechy a co-
kolddou, poté se jako gazou omotd prouzky listového tésta a na zdvér jesté ,nabalzamuje” medem nebo karamelem.
Uznejte, Ze takové mumie by dostaly i Indiana Jonese!

Ingredience
280g listového tésta ze smési

KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12

3 banany

9 malych obdélni¢kt z tabulky
¢okolady

9 pulek vyloupanych vlasskych
ofechii

1 vejce na potieni

na preliv
dle chuti tekuty med, nebo
karamel, ¢okolada...

Z vy$e uvedenych ingredienci
ptipravime 3 bananové ,mumie®.

Jsou velké, mizeme je rozpilit
a ziskat tak 6 kust dezertu.

[
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Pracovni postup

1.

2.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

Na pomoucené plose rozvalime vychlazené tésto na $itku 3mm do obdélniku
o rozmérech 30x20cm, ktery radylkem rozkrdjime na prouzky 3 cm $iroké
a20cm dlouhé.

. Bandny oloupeme a podélné rozkrojime na dvé pulky. Jednu piilku poklademe

obdélnicky ¢okolady a palkami vlasskych ofecht - viz foto 1, pak priklopime
druhou pulku a banan po celé délce omotame pripravenymi prouzky listového
tésta — viz foto 2. Pozor, konce téstem dobre utésnime.

. Takto pfipravené bandny klademe na plech vylozeny pecicim papirem, potfeme
rozmichanym vejcem a pe¢eme v troubé predehraté na 210 °C po dobu 20 minut
nebo do zezlatnuti, program horni a dolni ohftev.

. Hotové banany pokapeme dle chuti medem, karamelem, nebo ¢okoladou. Po-
davédme teplé.
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MARCIPANOVE HRUSKY V ZUPANU

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Jablka v Zupanu znd kazdy. Ale hrusky? NeZ je obléknete do slusivého Zupanku z listového tésta, doprejte jim neodolatelné
voniavou a sladouckou néplii zdomdciho marcipanu. Jakmile budete mit hrusky naplnéné, stacije omotat izkymi prouzky
listového tésta, které je proméni v malé pyramidy. Pak uz jen staci potfit vajickem a Sup s nimi do trouby. Servirujte teplé!

Ingredience
280g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni
4 tvrdsi hrusky

na ndpln
1 bilek
100g mletych mandli
70g mouckového cukru

na dokonceni
mouckovy cukr na posypani

Z vy$e uvedenych ingredienci
pripravime 4 marcipanové hrusky
v zupanu. MiZzeme je rozpulit

a ziskat tak 8 kusti dezertu.
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Pracovni postup

1.
2.

10.

Hrusky omyjeme, osusime a vydlabeme z nich jadfince. Stopky neodstrariujeme.
Napln pripravime tak, ze do misy nasypeme mleté mandle a cukr a promicha-
me. Postupné priddavame bilek, dokud se hmota nespoji v tuzsi tésto. Dame
na chvili odpocinout do lednice.

Vydlabané otvory hrusek opatrné naplnime marcipanovou naplni.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptunastr. 11 a 12.

Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomouceném vale na obdélnik
30 x 20 cm. Roztfepené okraje odkrojime.

Tésto radylkem rozkrajime na prouzky 2,5 cm iroké a potfeme je rozslehanym
vejcem.

Prouzky namotdme na hrusky potfenou stranou dovnitf tak, aby se zhruba
do poloviny prekryvaly.

Na spodni stranu hrusky nalepime ¢tverecek tésta a obalené hrusky pak ze
véech stran potfeme rozslehanym vejcem.

Takto pfipravené hrusky klademe na stojato na plech vylozeny pecicim papirem
a peleme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu 20 minut nebo do zezlatnuti,
program horni a dolni ohfev.

Hotové hrusky lehce poprasime mouc¢kovym cukrem. Dezert je tieba servirovat

teply!
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IV. RECEPTY SLISTOVYM TESTEM NASLANO




TYCINKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

V jednoduchosti je sila. Tak by se strucné daly popsat oblibené tycinky z listového tésta. Seznam ingredienci opravdu
neni dlouhy: kromé tésta si vystacite jen s vajickem na potfeni, soli a néjakou tou posypkou v podobé kminu, papriky
nebo tfeba sezamovych seminek. Na druhou stranu, pravé tento jednoduchy recept naplno provéfi kvalitu listového
tésta. Pokud je spravné pripraveno, uZijete si naplno viechny jeho prednosti — od velkolepého tivodniho kiupnuti, pres
efektné oddélené vrstvy jednotlivych listd, po dojem lehkosti bez nepiijemné, umasténého” pocitu na zdvér.

Ingredience
450g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni
koreni ¢i seminka dle chuti

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
1 plech ty¢inek.

P
1

2.

racovni postup
. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomouceném vale na obdélnik

25x30cm. Roztfepené okraje odkrojime.

. Tésto radylkem narezeme na tycinky libovolné délky a klademe je na plech vy-
lozeny pecicim papirem.

. Potfeme rozmichanym vejcem.

. Posypeme kofenim nebo seminky dle chuti.

. Pe¢eme v troubé predehraté na 210 °C po dobu 15 minut, program horni a dolni

ohfev.
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SALAMOVE RUZICKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

V Zivoté jsou situace, které vyZaduji ostrejsi pfistup. Romantické rizicky proméni v drsiidky fiznd ndpln z pikantniho
saldmu. Tyhle ostré kvitky z listového tésta skvéle obstoji na kazdé oslavé. Jejich prednosti je, Ze skvéle vypadaji, a pfi-
tom nejsou narocné na pfipravu. Ozdobte s nimi studené misy nebo je servirujte zvlast — v obou pfipadech se stanete
kralovnou vecirku. Jen nezapomeiite v(as obstarat dostatecnou zasobu napoj, po takovych Certovskych kvitkdch je

pekelnd Zizen.

Ingredience

450g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12

100g salamu
kecup

1 vejce na potieni

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
12 saldmovych rtizicek.
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P
1

2.

3.

o N

racovni postup
. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomoudeném vile na cca 0,5cm
vysoky plat.

Plat tésta rozdélime na 12 prouzki.

. Kazdy prouzek potfeme ke¢upem, par centimetrt na konci prouzku nechame
nepotfenych. Viz foto 1.

. Kolecka salamu rozptilime, ulozime na vrchni polovinu prouzk tak, aby se pres
sebe ¢astecné piekryvaly. Viz foto 2.

. Srolujeme. Viz foto 3.

. Takto pripravené rtizicky po bocich potfeme rozslehanym vajickem.

. Mizeme je ulozit do kovové formy na muffiny, aby lépe drzely tvar. Viz foto 4.

. PeCeme v troubé predehfaté na 210 °C po dobu 13-15 minut, program horni
a dolni ohtev.
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SPENATOVY ZAVIN SE SYREM FETA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Slané listové zaviny predstavuji idedIni pohosténi pro ndvstévu, ale skvéle funguji i jako lehkd vecefe. Kombinace
$pendtu a feta syra je piitom osvédcena klasika. Jeji pivod hledejte v severnim Recku, kde tzv. spanakopiropita patii
k tradi¢nim pokrm{im. Jde pfitom o kombinaci dvou jednodussich pokrmii: spanakopita je slany koldc se Spendtovou
ndplni a piropita slany kolac s ndplniz feta syra. Pro ipInost jesté dodejme, Ze oba fecké koldce se pfipravujiz filo tésta,
které je podobné tomu listovému, ma viak sva specifika. V kazdém pfipadé nas listovy zavin chutnd vyborné.

Ingredience
450g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni

na ndpln
trochu oleje
1 mensi cibule
dle chuti ¢esnek
450g listového $penatu
dle chuti stl, pept
1 vejce
hrst strouhanky
200g syra feta

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
1 velky zavin.

Pracovni postup

1.

2.

'

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

Népln pripravime tak, Ze na tro$ce oleje osmahneme na kosticky nakrajenou
cibulku, poté pridame cesnek a Spenatové listy. Osolime a opepfime. Podusime.
Nakonec vmichame 1 vejce.

. Odstavime z plotny a pfisypeme strouhanku.
. Vmichdme na kosticky nakrajeny syr feta.
. Takto pfipravenou napli nechame vychladnout.

. Na lehce pomouceném vale rozvalime vychlazené tésto na délku plechu cca

30cm a do $irky cca 25cm.

. Na rozvalené tésto dame doprostted vychladlou napln, po okrajich tésto potre-

me roz$lehanym vejcem. Viz foto 1. Pravou stranu tésta prelozime pres napln
alevou stranu pres pravou. Konce zmackneme. Pokud chceme mit tésto i uvnitf,
napli rozprostfeme po celé délce. Na pravém kraji nechame trochu mista. Tésto
od levé strany zarolujeme. Zavin pfeneseme na plech vylozeny pecicim papirem
a dame ho $vem dold, potfeme rozslehanym vajickem a propichdme jehlickou.
Viz foto 2.

. Pe¢eme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu asi 25 minut, program horni
a dolni ohtev. Plech se zavinem vkladdme doprostfed trouby.
. V pribéhu peceni miizeme zavin jesté jednou potfit vejcem.
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PIZZA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pravd italska pizza se pfipravuje z kynutého tésta a vy si ji miiZete upéct z nasi smési DONUTS & CROISSANTS (tzv.
ZELENE). Zde vém viak predklddéme pizzu z tésta listového. Italové odpusti, ale najdou se zkratka taci, kdo pfed ky-
nutou klasikou davaji prednost lehouckému a kiehkému listovému testu. Pokud k nim patfite, bez ostychu si pripravte
pizzu dle naseho receptu. Anebo si vytvorte svij vlastni. VZdyt na pizze je nejzabavnéjsi pravé to, Ze jeji obloZeni Ize
donekonecna kombinovat a obménovat podle toho, co mate nejradéji nebo na co zrovna mate chut.

Ingredience
900g listového tésta ze smési

KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
raj¢atova omacka (pripadné
kecup)
pizza kofeni
dle chuti $unka, syr, saldm,
zelenina ...

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
1 pizzu.
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Pracovni postup
1. Listové tésto ptipravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

2. Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomouceném vile na velikost plechu.
Roztfepené okraje muzeme odkrojit.

3. Tésto preneseme na plech vyloZeny pecicim papirem, propichame po celé plose
vidli¢kou, potfeme rajéatovou omackou nebo ke¢upem a oblozime dle chuti. Na
zavér posypeme pizza kofenim.

4. Peceme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu cca 15-17 minut, program horni
a dolni ohfev.
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HNIZDECKA

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jaké je nejlepsi nddobi na svété? Prece to, které se nemusi umyvat. A videdlnim pfipadé ani tfidit a recyklovat. Pfesné
takhle funquji hnizdecka z listového tésta. Poslouzi jako mald misticka pro lahodnou ndplii a soucasné si na nich po-
chutnate. A ¢im hnizdecka naplnit? Bajecné chutnaji s uzenym lososem, ale sluset jim bude napfiklad i Sunkovd péna
nebo jakdkoli svéZi pomazanka z tvarohu ¢i Zervé. Podavat je miZete jako predkrm nebo samostatné lehké pohosténi.

Ingredience
280g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni

na ndpln
70g uzeného lososa nakrajeného
na drobno.

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
10 hnizdecek.

Pracovni postup

1.

2.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.

Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomoudeném vile na cca 0,3 cm
vysoky plat.

. Z tésta vykrajujeme kolecka. Do ¢asti koledek vykrojime jesté mensi kolecko.

Plna kole¢ka budou tvotit spodni zdkladnu. Kole¢ka s otvorem na né budeme
vrSit.

. Na jednou plné kolec¢ko navrsime 3 kolecka s otvorem. Okraje ,,spodniho“ ko-

le¢ka vidy jemné potfeme vodou, aby se pokladané kolecko pékné ,,prichytilo®
Viz foto 1-6.

. Jakmile mame vytvorend hnizdecka ze 4 vrstev, horni kole¢ko potfeme rozmi-

chanym vejcem. Viz foto 7. (Po okrajich hnizdecka nepotirame.)

. PeCeme v troubé predehraté na 210 °C po dobu 15 minut, program horni a dolni

ohrev. Viz foto 8.

. Upecend hnizdecka plnime uzenym lososem nakrdjenym na drobno.
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PIKANTNI SPizY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Radi zakousnete k pivu ¢i vinu néco slaného a nevadi vam ani ostrejsi chut? Pak jsou pro vas tyhle Spizy jako stvofené.
Kolecka jemné pikantni klobasky jsou cudné zahalend v listovém tésté a navléknutd pékné jedno vedle druhého na
Spejli Ci Spizové jehle. Pokud mate smysl pro humor, miZete fiznym babuskdm naznacit jesté oci z Cerného pepie
a po upeceni dokreslit ismév z kecupu. Spizy se tak budou doslova smét a z talite zmizi dfiv, nez se nadéjete.

Ingredience Pracovni postup
280g listového tésta ze smési 1. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10 2. Vychlazené listové tésto rozvalime na lehce pomouceném vale na cca 0,5cm
nebo str. 11 a 12 vysoky plat.

2 ostravské klobasy
nékolik kuli¢ek ¢erného pepie 3. Ostravské klobdsy zabalime do tésta — viz foto 1 a nakrajime na kolecka.
4. Obalend nakrajend kolecka klobasy napichneme na $pejle ¢i $pizové jehly. Viz

na dokonceni foto 2.

kecup 5. Pomoci kuli¢ek ¢erného pepie mizeme na koleckach vytvotit oci. Viz foto 2.
Z vy$e uvedenych surovin pfipravime 6. Peceme v troubé predehraté na 210 °C po dobu 13 minut, program horni a dolni
6-8 $pizt. ohrev.

7. Po upeéeni mizeme pomoci ke¢upu dokreslit usmév.
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PARKY ZA MRIZEMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Pokud by parky hraly v hollywoodském trhéku, pak by urcité dostaly roli sympatickych zloduchd. Vsichni vime, Ze ne-
predstavuji zrovna idedl zdravé stravy, na druhou stranu jsou tadak dobré. Ale sympatie stranou, zlodusi patfi za mfize.
Tedy alespori v nasem receptu. Efektni vézeni pro nezbedné parecky vytvofi mfizka z listového tésta. Aby v cele nestra-
daly, dopfrejte jim matraci z keCupu a platkového syra. KdyZ hotové mfizky doplInite bohatou oblohou z Cerstvé zeleniny,
hned jste o krok bliz nutricné vyvafené svacince a vycitky mohou jit stranou.

Ingredience
450g listového tésta ze smési

KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12

9 ,détskych” parecki

3 platky tvrdého syra
trochu ke¢upu

1 vejce na potieni

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
3 kusy peciva.
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P
1

2.

'S

racovni postup

. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.
Vychlazené listové tésto na lehce pomouceném vale rozvalime na délku plechu
cca 30cm a do $irky cca 25 cm. Roztfepené okraje odkrojime.

. Plat tésta rozdélime na 6 obdélnikiL.

. Tfi z nich potfeme ke¢upem; okraje nechdme nepottené.

. Doprostfed dame platek syra, na syr polozime 3 oloupané détské parecky.
Viz foto 1.

. Pak prekryjeme zbyvajicimi tfemi obdélniky tésta, do kterych pred tim udélame
ostrym nozem silnéj$i zarezy. Viz foto 2. Pti okrajich tésto zmackneme, aby se
horni a spodni obdélnik spojily.

. Potfeme roz§lehanym vajickem.

. Peceme v troubé predehraté na 210 °C po dobu cca 15 minut, program horni

a dolni ohftev.
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MILLE FEUILLE

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Mille-feuille v doslovném prekladu z francouzstiny znamené tisic listki. Nazev tohoto ikonického francouzského dezertu
odkazuje k listovému téstu, z néhoz je pfipraven a které by pii kousnuti mélo kiupat jako by bylo vytvoreno z tisice listkd.
Prvni zminky o tomto moucniku se v kuchafskych knihdch objevily uz v 17. stoleti. Piivodné byly jednotlivé vrstvy listového
tésta prokladany vrstvami dzemu. Za svou moderni podobu vdéci Mille-feuille Antoninu Carémovi, jednomu z neslavnéj-
Sich gastronomii 19. stoleti, mj. osobnimu kuchafi Napoleona Bonaparta a vynalezci dortiku suflé. Tradicni Mille-feuille
se skladd ze tfi vrstev listového tésta, které se stfidaji se dvéma vrstvami tzv. cukrafského krému. Cukrarsky krém, créme
patissiére, byva nazyvan také vanilkovy krém ¢i Zloutkovy krém a znalost jeho piipravy patii k zikladnim dovednostem
kazdého cukrare. Zde jsme ho obohatili o méslo. Vrchni listova vrstva Mille-feuille byva glazovéna riiznymi polevami a za-
vriuje esteticky dojem celého dila. Dalo by se fici, Ze ¢eskou obdobou tohoto dezertu jsou Zloutkové fezy. Ty ale nemaji
,predepsany” pocet tfi vrstev listového tésta prokladanych krémem, které jsou tak charakteristické pro Mille-feuille.

Ingredience
340g listového tésta ze smési

KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11a 12

na ndpln

60g

25¢g
200 ml

20g

zloutkovy krém
2 zloutky
cukru krupice
$petku soli
kukufi¢ného skrobu
mléka
1 1zi¢ku vanilkového extraktu
masla

na polevu

150g mouckového cukru

3 lzice horkého mléka
1 lZice kakaa

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
5 kusti dezertu.

Pracovni postup

1.

48

Listové tésto pripravime dle recep-
tu na str. 8-10 nebo dle receptu na
str. 11a 12.

Vychlazené tésto rozvalime na mir-
né pomoucené plose na tloustku
5mm do obdélniku o rozmérech
30x20cm.

Z vyvaleného tésta vyfezeme 16*
obdélnikli o rozmérech 4x10cm
a ulozime je s mirnymi rozestupy
na plech vyloZeny pecicim papirem.
Nasledné je zakryjeme pecicim papi-
rem, na ktery polozime dalsi plech,
abychom tésto zatizili, a to se tak pri
peceni nemohlo prili§ zvednout.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.
19.

*V kone¢né fazi nam staci 15 obdélniki, jeden mame navic, kdyby nam néktery
pfi plnéni, nebo zdobeni prasknul

Peceme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu 14 minut, program horni a dol-
ni ohfev. Po prvnich 7 minutach plech v troubé otoc¢ime, aby se prilka, ktera se
pekla v zadni ¢asti trouby dostala dopfedu a naopak.

Po upeceni nechame zcela vychladnout a mezitim si pfipravime zloutkovy
krém.

Zloutkovy krém ptipravime tak, ze v misce vy$lehdme Zloutky s cukrem a Spet-
kou soli do pény. Do pény peclivé vmichame kukufi¢ny skrob.

V kastrilku svatime mléko s vanilkovym extraktem. Polovinu vrouciho mléka
pomalu lijeme do zloutkové smési, kterou pfi tom neustale michame. Dobfe
smichanou zloutkovou smés s polovinou mléka nalijeme zpét do kastrtlku
s druhou polovinou mléka a znovu pfivedeme k varu. Od okamziku, kdy za¢ne
smés viit, vatime za intenzivniho michani jesté 2 minuty. Odstavime z plotynky
a jesté cca 1 minutu michame, aby krém trochu zchladnul. Nésledné po kous-
kach zaslehame maslo.

Pfendame do misky, piekryjeme potravinaiskou félii (félii polozime pfimo na
krém) a nechame vychladnout na pokojovou teplotu.

Z upecenych a vychladlych obdélni¢ku si pfipravime 5 trojic. Tri kusy obdél-
ni¢ka v dané trojici musi rozmérové presné ,,sedét”, proto okraje velmi jemné
zabrousime struhadlem.

Zloutkovy krém si dame do cukratského sacku s hladkou $pickou o priméru
Smm.

Deset obdélnicka si pripravime tak, Ze na né nastiikdme dvé fady o péti ,,bobec-
cich® krému velikosti ,,padesatihalite®

Pét obdélnickd ozdobime cukrovou polevou. Tyto obdélni¢ky budou tvorit
horni vrstvu dezertu.

Cukrovou polevu pfipravime z mouckového cukru a horkého mléka. Musi byt
dostatecné husta.

Trochu této polevy (cca 2 1zice) dame stranou a obarvime ji kakaem na hnédo.
Dle potieby pridame malinko horkého mléka - kakao totiz polevu zahusti.
Bilou polevu jemné nana$ime na obdélniky.

Pak na bilou vrstvu nasttikame tizkou $pickou tenké pruhy hnédé polevy.
Muzeme pouzit bud cukarskou zdobicku na psani, nebo tzv. zip sacek, kte-
rému ustfihneme malic¢ko roh. Paratko nebo Spejli zapichneme do hnédé
polevy a délame rizné tahy, pruhy tak roztdhneme do rtznych ozdobnych
motivi.

Jakmile zaschne poleva, dezert zkompletujeme.

Na prvni obdélnicek se zdobenim ze Zloutkového krému polozime druhy ob-
délnicek se zdobenim ze zloutkového krému a na ten pak obdélnicek s cukro-
vou polevou.
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TRIKRALOVY KOLAC

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Téz KoldcTri kréld, nebo, jen” Koldc krdl i — dle doslovného pekladu z francouzstiny Galette des Rois. Ve Francii se tradicné
pece a podava 6. ledna na svatek Tii krald. Ma oslavovat prichod tfi mudrcii — Kadpara, Baltazara a Melichara do Betléma,
kde se jako prvni poklonili JeziSkovi a predali mu své dary: zlato, kadidlo a myrhu. Tri krdlové piisli z Asie, Afriky a Evropy
a symbolizuji tak vSechny narody svéta. Peceni a podévani Trikrdlového koldce se poji s fadou tradic. Do jeho lahodné
mandlové ndpIné se zapéka bud'mala figurka (napf. krdle), Castéji pak jedna fazole. Hotovy kold< se zdobi papirovou ko-
runou bud'doma vlastnoru¢né vyrobenou, nebo zakoupenou v papirictvi. | samotné podavani kolace je ritudl. Nejmladsi
Clen rodiny je povéren, aby si vlezl pod still. Vzdy, kdyZ hospodyrika ukroji dil kolace, ozndmi to ditéti pod stolem a to
urci, komu dand porce nalezi. Ten, kdo nésledné ve svém koldci objevi fazolku i figurku, stévd se pro tento den krélem ¢i
krdlovnou, nasadi si papirovou korunu a miiZe vyslovit piani, kterd by mu méli ostatni clenové rodiny splnit.

Ingredience
300g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni
1 Zaru odolnd figurka*

na napln
60g masla pokojové teploty
60g cukru krupice
1 vétsivejce
2ml vanilkového extraktu
60g mletych mandli

Dale budeme pottebovat dortovou
formu, nebo pokli¢ku o primeéru
23cm.

Z vyse uvedenych ingredienci
pripravime 1 kolac¢ o priméru
cca2lcm.

*pouze pokud chceme dodrzet tradici

Pracovni postup

1.
2.

»

®

10.
11.

Nejdrtive pripravime naplil - mandlovy krém.

Zméklé maslo vyslehame s cukrem. Pak zapracujeme vejce. Pfidame vanilkovy
extrakt. Na zavér dikladné vmichdme mleté mandle. Naplii zakryjeme fresh
folif tzv. na dotyk a ddme ztuhnout do chladnicky.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8—10 nebo dle receptuna str. 11 a 12.
Vychlazené tésto rozdélime na 2 ¢asti a kazdou ¢ast na mirné pomoucené plose
rozvalime na tloustku 5mm. Z kazdé ¢asti tésta pomoci dortové formy nebo
poklicky vykrojime kruh o priméru 23 cm. Viz foto 1.

Jeden kruh z tésta dame na plech vylozeny pecicim papirem a naneseme na néj
ptipraveny krém.* Pozor, 3 cm po okraji obvodu nechame prazdné a potfeme
je vodou. Viz foto 2.

Druhym kruhem priklopime a okraje spodniho a horniho kruhu spojime tak,
ze je pfimackneme prsty. Viz foto 3. Po obvodu pak mizeme udélat ozdobné
zafezy nozem. Viz foto 4.

Po povrchu kola¢ potfeme rozmichanym vejcem.

Takto ptipraveny kola¢ ulozime do chladni¢ky na 30 minut.

Na povrch vychlazeného kolace udélame nozem ozdobné zatezy. Do tésta téz
udélame nékolik direk paratkem, aby mohla odchazet prebytecna para.
Znovu potieme vajickem a dame péct.

Peceme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu 30 minut, program horni a dol-
ni ohfev. Po prvnich 15 minutach plech v troubé oto¢ime, aby se dostala dopre-
du ptlka, kterd se pekla v zadni ¢asti trouby, a naopak. Viz foto 5.

*Chceme-li dodrzet tradici, na krém poloZime zaru odolnou figurku. Pred konzu-
maci v§echny stolovniky dirazné upozornime na jeji pritomnost, aby se z tradice
nestal divod k névstévé zubare. ©
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KREMROLE

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Nézev tohoto zakusku pochazi z némecky mluvicich zemi. Spojeni némeckych slov Krem a Rolle v prekladu zname-
na krémovy valecek, svitek i trubicka. Mnozi vak pfisuzuji jeho plivod Francouziim a za jeho predchidce pokladaji
tzv. cornets — kornoutky z listového tésta pInéné slehackou. Slehackova napli je oblibend i u nds, ale za tradicni je
v Cechdch a na Moravé povazovana naplii z uslehanych bilkii s cukrem. Kremrole se pecou na specialnich trubickach,
na které se listové tésto nakrajené na prouzky namotdva a staci do Sroubovice. Tyto trubicky jsou béZné k zakoupeni
v kuchyniskych potfebdch, a to v riiznych velikostech. Celkovy dojem naplnénych kremroli dotvéfi popraseni moucko-
vym cukrem. Kremrole plati za slavnostni dezert. Pfi specidlnich pfileZitostech se pecou i v obfich rozmérech.

Ingredience
340g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
1 vejce na potieni

na ndpln
140g cukru krupice
2 bilky
2 lzice $tavy z citrénu

na dokonceni
mouckovy cukr na posypani

Dale budeme pottebovat 10 kovovych
trubicek na kremrole.

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
10ks kremroli.
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Pracovni postup

1.

e N

10.

11.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8—10 nebo dle receptuna str. 11 a 12.

Nalehce pomoucené plose rozvalime vychlazené tésto na tloustku 5mm do ob-
délniku o rozmeérech 30 x 30 cm, ktery radylkem rozkrajime na prouzky 3 cm
$iroké a 30 cm dlouhé.

Prouzky omotdme okolo kovovych trubicek lehce potfenych maslem. Tésto na
trubicku natac¢ime tak, aby se vzdy kousek (cca 3 mm) prekryvalo. Viz foto 1.
Trubicky s téstem klademe na plech vylozeny pec¢icim papirem, nechame mezi
nimi dostate¢né rozestupy. Potfeme rozmichanym vejcem a peceme.

Peceme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu 18 minut, program horni a dol-
ni ohfev. Po prvnich 9 minutach plech v troubé otoc¢ime, aby se dostala dopredu
pulka, kterd se pekla v zadni ¢asti trouby, a naopak.

Mirné vychladlé (vlazné) kremrole sundame z trubicek a nechame vychlad-
nout. Viz foto 2.

Mezitim si pfipravime napln tak, Ze bilky s cukrem vyslehame nad vodni parou.
V misce smichame bilky s cukrem.

Misku polozime na hrnec, ve kterém vfe voda, a bilky s cukrem $lehame
do pevného snéhu. Bude to trvat minimalné 10 minut. Na zavér zaslehame 2 1zi-
ce citronové §tavy. (Dalsi tipy na pripravu snéhu z bilkd najdete pod receptem.)
Snih nechame mirné vychladnout, pak jim naplnime cukréafsky sacek s hladkou
$pickou a stitkame ho do vychladlych kremroli vzdy z jedné a druhé strany.
Viz foto 3.

Naplnéné kremrole lehce poprasime mouckovym cukrem. Viz foto 4.

DalSi tipy na pripravu snéhu z bilki
U prvnich dvou budeme pottebovat kuchynsky teplomér.

A)

B)

Dle Stani Hartové. Nejdrive si ptipravime cukrovy rozvar tak, ze v kastrtilku
svarime 150 g cukru krupice a 40 g vody na 110 °C. Bilky dame do misy robota
ajenlehce je naslehame. Pfipraveny cukrovy rozvar svizné lijeme po sténé misy
robota do lehce naslehanych bilki a vySlehdme do pevného snéhu.

Dle Misi Landové. Do misy od robota dame cukr a bilky a nad parou je spolu
zahfejeme na 71 °C. Pak umistime misu do robota a nechdme vy$lehat na pevny
snih.

Bilky s cukrem dame do misy od robota a nad parou zahfivaime tak dlouho, az
se cukr iplné rozpusti. Ob¢as zamichdme. Ze je cukr rozpustény pozndme tak,
ze do bilkli namocime palec a ukazovacek a mezi prsty necitime zddné krystalky
cukru. Poté co se cukr uplné rozpusti, vyslehame v robotu do pevného snéhu.



Foto: Stana Hartova
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LOS MIGUELITOS

Autor: Adveni, naplni podle Lenky Jureckové

@) Bezlepku @) Bezsoji

Los Miguelitos jsou zfejmé nejznaméjsim Spanélskym moucnikem z listového tésta. Pochdzeji z malého méstecka
La Roda, které leZi v provincii Albacete v autonomni oblasti Kastilie — La Mancha. Moucnik tam vynalezl cukréf Manuel
Blanco kolem roku 1965. Pojmenoval ho na pocest svého kamardda Miguela Ramireze, tamniho herce a ucitele, ktery
neustdle naléhal a chtél znét jméno této nové laskominy. Nazev je odvozen od jména Miguel, cesky Michal. Zdrobnélina
Miguelito by tedy v cestiné znéla MiSa nebo Michalek. Miguelitos, neboli Michdlci, si rychle ziskali véhlas a oblibu. Jejich
originalita spocivala v tom, Ze v té dobé obvyklé piskotové tésto bylo nahrazeno listovym, které v kombinaci s bohatou
krémovou ndplni vytvarelo vynikajici novou chut. Dnes se jiz pouZivaji ndplné mnoha prichuti, velmi oblibend je ¢oko-
ladova, ale tu pdvodni tvofil tradicni cukraisky Zloutkovy vanilkovy krém. Na povrchu jsou Miguelitos jemné popréaseny
mouckovym cukrem. Tradicné se Miguelitos pecou z listového tésta nakrdjeného na obdélnicky o rozmérech 6 x 8 cm,

ale existuji i,,mini verze” 3 x4 cm.

Ingredience Pracovni postup
360g listového tésta ze smési 1. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10 2. Nalehce pomoucené plose rozvalime vychlazené tésto na tloustku 5mm do ob-
nebo str. 11 a 12 délniku o rozmérech 30 x 25 cm.
1 vejce na potfeni 3. Nasledné ho nakrajime na 15 stejnych obdélnik, které klademe na plech vylo-
Zeny pecicim papirem, potfeme rozslehanym vejcem a peceme.
na ndpln 4. Peceme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu 15 minut, program horni a dol-
200ml smetany ke Slehani ni ohfev.
(alespon 33%) 5. Nechame vychladnout.
250g mascarpone
Nutella dle chuti 6. Mezitim pripravime napln.
mouckovy cukr dle chuti 7. Vyslehame $lehacku a mascarpone a dle chuti pfidime Nutellu a cukr.
8. Pozor, aby se Slehacka a mascarpone dobte spojily, musi mit stejnou teplotu.
na dokonceni 9. Z pocatku Slehdme na malé otacky, po chvili mizeme otdcky zvysit. Slehdni
mouckovy cukr na posypani vsak hlidame, aby se ndm krém nesrazil. V okamziku, kdy za¢ne krém houst-
nout, pfidame cukr a pokracujeme ve §lehani. Tésné pred koncem slehani pri-
Déle budeme potiebovat velky plech déme Nutellu.
a pecici papir na jeho vyloZeni. 10. Coko krém si pfendame do cukréiského sacku, kterému ustiihneme $picku cca
1,5cm od kraje. Ulozime na chvili do chladu.
Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
15ks ,Michalka® 11. Upecené a vychladlé Michédlky uprostred horizontalné rozkrojime ostrym no-
zem az témér ke kraji (konec jedné strany nechame spojeny) a plnime ¢oko
krémem.
12. Lehce poprasime mouckovym cukrem.

54




55



KREMES

Autor: Adveni, naplﬁ pOdle ,,KIUCi v akci” (https://www.ceskatelevize.cz/porady/10084897100-Kluci-v-akci/1137-recepty/8695-kremes/)

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Cesky a slovensky krémes, némecky Cremeschnitte, madarsky krémes, polsky kreméwka, rumunsky cremsnit, cremes,
(i crempita, v Srbsku, Bosné, Hercegoviné a také v Cerné Hofe krempita, chorvatsky kremsnita, slovinsky kremna rezina
nebo krempita. Tento dezert byva spojovan s rakousko-uherskou monarchii, ale jeho presny pivod zndm neni. Je velmi
obliben ve stredni Evropé a na Balkané, a prestoZe se jeho varianty v jednotlivych zemich mohou riiznit, kromé ndzvu maji
vZdy spolecné listové tésto a dvé vrstvy krému jako napli a v danych zemich pak asto predstavuji nejznaméjsi moucnik
z listového tésta. Prvni vrstvu pfedstavuje pudinkovy vanilkovy krém, druhou pak poctiva Slehacka s trochou cukru.
Nésledujici recept na krém je od,Kluki v akci” a takto, v jemnych obménach, ho pfipravuje i vétsina eskych cukrdfi.

Ingredience
360g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11a 12

na ndapln podle ,,Kluci v akci*
(mnoZstvi uzpiisobeno)
na pudinkovy vanilkovy krém
500ml mléka
2 baleni vanilkového pudinku
(bez lepku) v prasku
65g cukru
2 zloutky
145g masla

na slehackovou vrstvu
500ml smetany ke $lehani
2 vanilkové cukry
2 ztuzovace $lehacky**

na dokonceni
mouckovy cukr na posypani

Dale budeme pottebovat velky plech
a pecici papir na jeho vylozZeni.

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
12 ks krémes.

**Pozn. Adveni: Pokud pouzijeme

40% Slehacku, ztuzovace nebudeme
potiebovat.
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Pracovni postup

1.

10.

11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.

18.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8—10 nebo dle receptuna str. 11 a 12.

Vychlazené tésto rozdélime na poloviny.

Nalehce pomoucené plose kazdou polovinu rozvalime na tloustku 2 mm do ob-
délniku o rozmérech 30 x 20 cm.

Prvni plat vyvéleného tésta dame na plech vylozeny pecicim papirem a po celé
plose ho propichame vidlickou. Tak zajistime, Ze se nam tésto pfi peceni prilis
nenafoukne.

Druhy plat tésta také dame na plech vylozeny pecicim papirem a po celé plose
ho propichame vidlickou a pak ho nakrdjime na 12 stejnych obdélniki.

Tedy prvni plat tésta budeme péct v celku, druhy nakréjeny na obdélniky.

Peceme v troubé predehtaté na 210 °C po dobu 12 minut, program horni a dol-
ni ohftev. Po prvnich 6 minutach plech v troubé vzdy otocime, aby se dostala
dopredu ptilka, ktera se pekla v zadni ¢asti trouby, a naopak.

Nechame vychladnout.

Mezitim pfipravime néapln podle ,,Klukt v akci® Tj. 1. pudinkovy vanilkovy
krém a 2. §lehacku s cukrem.

Pudinkovy vanilkovy krém pfipravime tak, ze do studeného mléka metlickou
vmichame pudink a cukr, pfivedeme k varu a vafime dvé minuty. Odstavime,
svizné vmichame zloutky a stale michame do zchladnuti.

Velmi zméklé maslo vyslehame do bilé pény a poté po ¢astech veslehame pri-
praveny pudink.

Vychladime v lednici.

Slehac¢ku vyslehdme s cukrem a ztuzovacem. (Pokud pouzijeme 40% $lehacku,
ztuzovac nepridavame.)

Nyni mizeme mouc¢nik zkompletovat.

Prvni plat potfeme pudinkovym vanilkovym krémem.

Na pudinkovy vanilkovy krém navrsime slehacku.

Navrch naskladdme upecené obdélniky tésta. Podle nich pak mou¢nik rozkra-
jime. Viz foto 1.

Hotové krémese jemné posypeme mouckovym cukrem.
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DORT NAPOLEON

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ve Francii viadne moucnikiim z listového tésta Mille-feuille, ve Spanélsku Los Miguelitos, ve stiedni Evropé a na Balkané
krémese a u nas jsou typickym predstavitelem kremrole. To v Rusku, Litvé, Svédsku, Finsku, ale i mnohem déle za hra-
nicemi Evropy — v Kanadé, HongKongu, Irdku a na Filipindch pronikl do ndzvii moucnikii z listového tésta francouzsky
vojeviidce Napoleon. Co zemé, to variace. V ndsledujicim receptu se sezndmime se svétoznamym ruskym dortem Na-
poleon. Tento dort dosahl obrovské popularity béhem oslav 100. vyroci pordzky Napoleonovy Velké Armédy. Oslavy
se konaly v roce 1912 v Moskvé a Petrohradu a rusti cukrafi na né pfipravili slavnostni dezert — tzv. Napoleondv dort.
Jednalo se o jednoporcové dezerty z listového tésta plnéného krémem, které mély pfipominat typicky trojihelnikovy
klobouk porazeného vojeviidce. Az pozdéji vznikl skutecny dort tvofeny dvandcti platy listového tésta prokladanymi
krémem diplomat. Jeho povrch je bohaté posypany drobenkou z odfezki tésta a mletych mandli. Tato posypka ma
udajné symbolizovat snih, ktery pry Rustim pomohl vélku vyhrat. At tak ¢i tak, kazdopadné se jedna o mistrovsky

kousek cukrarského uméni.

Ingredience
1800g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11a 12

na ndpln - diplomaticky krém

10 Zloutkd

300g cukru krupice
$petku soli

125¢g kukufi¢ného $krobu

11 mléka

3 lzicky vanilkového extraktu

625g smetany ke Slehani 40%

Déle budeme potiebovat dortovou for-
mu nebo poklicku o priiméru 23 cm,
plech a pecici papir na jeho vylozeni.

Z vyse uvedenych surovin pfipravime
velky dort Napoleon z 12 vrstev lis-
tového tésta a 12 vrstev krému. Dort
v$ak miizeme pripravit i z polovi¢niho
mnozstvi ingredienci, stale bude dost
velky a reprezentativni.

Pracovni postup

1. Listové tésto pripravime dle recep-
tu na str. 8-10 nebo dle receptu na
str. 11a 12.

2. Listové tésto rozdélime do 12 stej-
nych kuli¢cek (o hmotnosti 150g
kazda) a ulozime je na 1 hodinu do
chladnicky.

3. Vychlazené tésto zpracovavame po-
stupné.
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®

10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

Z chladni¢ky vytahneme jednu kulicku tésta a na lehce pomoucené plose ji
vyvalime na plat o tloustce 3 mm. Pomoci dortové formy nebo poklicky z néj
vykrojime kruh o priméru 23 cm, ktery po celé plose propichame vidlickou,
tim zabranime priliSnému nafouknuti tésta pii peceni. Odkrojky tésta nevyha-
zujeme, uschovame je v chladnicce.

Kruh dame na plech vylozeny pecicim papirem, stiikneme na néj vodu z roz-
prasovace a lehounce posypeme cukrem krupice. Peceme v troubé predehraté
na 210 °C po dobu 12 minut, program horni a dolni ohfev. Po prvnich 6 mi-
nutach plech v troubé otoc¢ime, aby se dostala dopredu ptilka, kterd se pekla
v zadni ¢asti trouby, a naopak.

Takto postupné pripravime 12 korpust.

Pozn.: Na velkém plechu mizeme péct 2 korpusy o priméru 23 cm zaraz.

Z odkrojka tésta, které nam zbyly, ptipravime posypku na dort.
Odkrojky upe¢eme do zlatova a nechame vychladnout.
Pak je naldmeme a v mixéru podrtime na jemno.

Nyni si pfipravime tzv. diplomaticky krém.

V misce vyslehdme zloutky s cukrem a $petkou soli do pény. Do pény peclivée
vmichame kukufi¢ny Skrob.

V kastrilku svatime mléko s vanilkovym extraktem. Polovinu vrouciho mléka
pomalu lijeme do zloutkové smési, kterou pfi tom neustale michame. Dobfe
smichanou zloutkovou smés s polovinou mléka nalijeme zpét do kastrtlku
s druhou polovinou mléka a znovu pfivedeme k varu. Od okamziku, kdy za¢ne
smés viit, vafime za intenzivniho michani jest¢ 2 minuty.

Pfendame do misky, piekryjeme potravinaiskou félii (félii polozime pfimo na
krém), nechame vychladnout na pokojovou teplotu a pak na 1 hodinu ulozime
do chladnicky.

Vychlazenou smetanu vyslehame do pevné konzistence, tj. tak, aby drzela na
1Zici.

Vychlazeny zloutkovy krém jemné promichdme stérkou, pridame §lehacku
a promichame.

Mizeme pristoupit ke kompletaci dortu.

Mezi jednotlivé korpusy nanasime stejné mnozstvi krému. Posledni - vrchni
korpus zatim nepotirame.

Dort zatizime a pod zédvazim ho nechdme odpocivat zhruba 1 hodinu.

Pak potteme i vrchni ¢dst a cely dort ze stran a oblozime posypkou, kterou jsme
si ptipravili z odrezka tésta.
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PALMIERS

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Palmier (v mnozném isle palmiers) je zkratka francouzského feuille de palmier, coz doslovné znamena palmovy list.
Jedné se o pecivo z listového tésta, jehoZ tvar méa palmovy list pfipominat. Pecivo je zndmé v mnoha zemich, avsak
pod riiznymi ndzvy. Ve Francii palmovy list, v Mexiku a dalSich latinskoamerickych zemich jsou to usi, v Némecku pak
praseci ouska, v Ciné motylci, v Recku bryle, ve Svycarsku, Pékistanu a Indii francouzska srdce, v Britanii sladka srdi¢-
ka. Daného tvaru docilime tak, Ze vyvalime listové tésto a rolujeme ho proti sobé ze dvou protilehlych stran jako dvé
rolddy, které se uprostied setkaji. Vznikla ,dvou-roldda” se pak krdji na platky, a tak vznikne tvar ,motylkd”, ,bryli”,
Lpalmovych listd” ... palmiers. Palmier nemd zadnou ndplii, ale cukrem se na ném nesetfi. Nékteré zemé maji pak

sva dalsi vylep3eni a pecivo kupfikladu sypou skofici nebo prelévaji medem.

Ingredience Pracovni postup
450g listového tésta ze smési 1. Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptu na str. 11 a 12.
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10 2. Nalehce pomoucené plose rozvalime vychlazené tésto na tloustku 5 mm do ¢tver-
nebo str. 11 a 12 ce o rozmérech 30 x 30 cm. Viz foto 1. (Pfi rozvalovani stale kontrolujeme, zda
20g rozpusténého masla se tésto nepfilepilo, v pripadé potreby lehce podsypeme.)
80g cukru krupice (nebo
skoticového, vanilkového, 3. Na kuchyiiskou linku nasypeme polovinu cukru (tj. 40 g) zhruba do velikosti
tftinového, ...) vyvaleného tésta. Vyvélené tésto polozime na cukr na lince, potfeme ho rozpus-
ténym maslem a posypeme druhou polovinou cukru. Viz foto 2. Po cukru jemné
Z vyse uvedenych surovin pfipravime prejedeme valeckem a mirné ho tak do tésta zatlacime.
cca 25 kust palmiers. 4. Nasledné tésto proti sobé rolujeme ze dvou protilehlych stran jako dvé rolady,

které se uprostied setkaji. Viz foto 3.
5. Vzniklou ,,dvou-roladu® zabalime do ,fresh® folie (véetné koncti) a ulozime ji
na 1 hodinu do chladnicky.

6. Vychlazené tésto nakrajime na platky silné zhruba 1cm. Ke krajeni mizeme
pouzit reznou nit. Viz foto 4 a 5. Vzniknou nam ,,motylci, ,,bryle ... palmiers.

7. Klademe je na plech vylozeny pecicim papirem. Nechavame dostate¢né rozestu-
py (alespon 2 cm), pfi peceni nabudou. Viz foto 6.

8. Pe¢eme v troubé predehraté na 210 °C po dobu cca 12 minut, program horni
a dolni ohtev.
9. Po upeceni nechame zcela vychladnout.
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KOLAC SAINT HONORE

Autor: Adveni, profiterolky podle Lenky Jureckové

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento koldc byl vytvoren v roce 1847 v pafizské cukrérné Chiboust, kterd se nachdzela na ulici Saint Honoré. Podle né-
kterych byl pojmenovén po ulici, na které se nachdzela cukrérna, jez ho proddvala. Podle jinych jej jeho tviirce, cukrdf
Augustin Julien, pojmenoval na pocest francouzského patrona vsech pekafi a cukréfi sv. Honoria (Saint Honoré),
biskupa z Amiens. Kolac je opravdovy skvost a pozor, také skutecny prubifsky kamen cukrafského uméni. Cukrdf pfi
ném musi prokazat znalost pfipravy listového tésta, odpalovaného tésta, cukraiského krému, krému diplomat a také
karamelu. Vysledek v3ak okouzli naprosto viechny.

Ingredience
na korpus
450g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12
mouckovy cukr na posypani

na ozdobné profiterolky
na tésto
80 g Bezlepkové smési pro
pfipravu téstovin, vafenych
a smazenych pokrmd,
odpalovaného tésta
a na zahus$téni polévek
a omacek PASTA &
GNOCCHI (tzv. CERVENA)
125g vody
50 g masla
3 vejce
$petka soli

na ndpln do profiterolek (a cdstecné
i na diplomaticky krém)
Zloutkovy krém
6 zloutku
180g cukru krupice
$petku soli
75g kukufi¢ného skrobu
600ml mléka
2 lzicky vanilkového extraktu
60g masla

na karamelovy preliv profiterolek
100ml vody
200g cukru krupice

na diplomaticky krém
200g zloutkového krému
pripraveného z jiz vyse
uvedenych ingredienci
200g smetany ke Slehani 40%
Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi-
me 1 kola¢ o primeéru cca 23 cm.

62

Pracovni postup
Priprava korpusu

1.
2.

4.

5.

Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8—10 nebo dle receptuna str. 11 a 12.
Na lehce pomoucené plose rozvalime vychlazené tésto na tloustku 5mm a vy-
krojime z néj kruh o priméru 23 cm. Ten ulozime na 1 hodinu do chladnicky.
Vychlazené tésto posypeme mouckovym cukrem, daime ho na plech vylozeny
pecicim papirem, ptikryjeme ho platem peciciho papiru a na ten polozime dalsi
plech. Tésto tak zatizime, aby pfi peceni nenabéhlo.

Peceme v troubé predehfdté na 220 °C po dobu cca 13-15 minut, program
horni a dolni ohfev.

Upeceny korpus nechame zcela vychladnout.

Priprava profiterolek

6.

10.

11.

12.

13.

Do hrnce nalijeme vodu, pfiddme na kosticky nakrajené maslo a pomalu pfi-
vedeme k varu.

Kdyz za¢ne voda vaftit, odstavime hrnec z plotny a stil a veSkerou smés PASTA
& GNOCCHI (tzv. CERVENA) do néj vsypeme narédz vjedné dévce a diikladné
rozmichame vareckou.

Pak hrnec vratime zpét na plotnu, kde jsme nastavili stfedni teplotu. Pomalu
vafime a michdme, az se tésto za¢ne odlepovat od stén hrnce. Jesté chvilin-
ku odpalujeme, dokud se na dné hrnce nezacne tésto pfichytavat a nevytvori
na ném tenkou vrstvu (odpalovani tésta nebude trvat ani 2 minuty).
Odpalené tésto vyklopime do jiné nadoby, nejlépe do misy robota, a nechame
chvilku promichévat. Tésto nechame promichavat, dokud nebude pouze lehce
teplé (zhruba 40 °C). Za stalého michani pak postupné zaslehame jedno vejce
po druhém a to tak, Ze robota nastavime na sttedni rychlost. Nez se vée spoji,
trva to asi 4-5 minut. Tésto bude mit konzistenci zhruba jako tvaroh. Pokud se
v tésté vytvori jemné hrudky, miizeme ho projet ty¢ovym mixérem.

Tésto ddme do cukrarského sacku zakonceného vétsi — hodné otevienou ko-
vovou $pickou.

Na plech vylozeny pecicim papirem st¥ikame kulicky. Pokud se na nich vytvo-
i1 §picka, lehce ji ,,splacneme® mokrym prstem. Mezi jednotlivymi kulickami
nechavame dostatecné rozestupy. Pred vlozenim do trouby je na plechu jesté
posttikdme vodou z rozprasovace.

Troubu rozpalime na 200 °C, program horni a dolni ohfev. Plech vlozime
do prostfedni ¢asti trouby. Po vlozeni plechu do trouby teplotu stahneme
na 190 °C. Pe¢eme cca 30 minut. Po nékolika minutach se tésto zvedne a ,,zr1-
zovi‘. Troubu po celou dobu peceni neotevirame.

Hotové ,kulicky“ pfenddme na mftizku, oto¢ime spodni ¢asti nahoru a pro-
pichneme paratkem, aby unikla pfebyte¢na para. Nez vychladnou, pfipravime
zloutkovy krém.

Zloutkovy krém

14.

V misce vyslehdme zloutky s cukrem a $petkou soli do pény. Do pény peclivée
vmichame kukufi¢ny Skrob.



15.

16.

17.

V kastrtlku svatime mléko s va-
nilkovym extraktem. Polovinu
vrouctho mléka pomalu lijeme
do Zloutkové smési, kterou pii tom
neustdle michdme. Dobfe smicha-
nou zloutkovou smés s polovinou
mléka nalijeme zpét do kastrilku
s druhou polovinou mléka a znovu
privedeme k varu. Od okamziku,
kdy za¢ne smés viit, vafime na mir-
ném ohni za intenzivniho michani
jesté 2 minuty.

Prendame do misky, veslehame
maslo a prekryjeme potravinafskou
folii (folii polozime p¥imo na krém,
zabranime tak utvoreni skraloupu).
Nechame vychladnout na pokojo-
vou teplotu, pak na 1 hodinu uloZi-
me do chladnicky.

Vychlazeny krém v robotu rozsle-
hame do hladka. 200 g Zloutkové-
ho krému si nechame stranou pro
pripravu diplomatického krému.
Zbytek prendame do cukrarského
sacku s hladkou plnici $pickou. Ze-
spodu do kazdé profiterolky udéla-
me dirku a tou profiterolku naplni-
me krémem.

18. Zloutkovy krém nastitkdme také na korpus z listového tésta, zhruba 1cm
od kraje nechdme volny - bez krému.

Karamelovy pfeliv na profiterolky.

19. Do hrnce vsypeme cukr, zalijeme vodou a promichdme. Nechame pomalu vafit.
Cukr nejdtive zhoustne a vznikne prithledny sirup, ten uz nemichame. Jakmile
zacne sirup zlatnout, odstavime ho.

20. Profiterolky naplnéné krémem opatrné mac¢ime horni stranou v karamelu a ne-
chdme zatuhnout. Pozor karamel je velmi horky!

21. Dale pripravime diplomaticky krém

22. Vychlazenou smetanu vyslehdame do pevné konzistence, tj. tak, aby drzela na
1zici.

23. Do vychlazeného rozslehaného krému opatrné vmichdme $lehacku.

Nyni pfistoupime ke kompletaci kolace.

24. Na korpus z listového tésta potfeny zloutkovym krémem po obvodu naskla-
dame ptipravené profiterolky. Zlehka je pfimackneme k zloutkovému krému,
aby drzely.

25. Doprostfed pomoci ozdobné cukrafské $picky* ($picka ma dokonce nazev
Saint honoré) nasttikame diplomaticky krém a do stfedu jesté polozime jednu
profiterolku.

*Pokud nemame specialni Spicku, typicky tvar tohoto dezertu udélame i za po-
moci cukrarského sacku, kterému rovné ustfihneme Spicku a do strany sacku,
v jeho Svu vystfihneme smérem ke Spic¢ce Uzky trojuhelnik. Vznikne nahore kru-
hovy tvar a v boc¢ni sténé trojuhelnik.




HOVEZI WELLINGTON

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tato svétecni masova pochoutka idajné vdéci za svij nazev vévodovi z Wellingtonu, ktery v Cele spojeneckych vojsk
porazil Napoleona Bonaparteho ve slavné bitvé u Waterloo. Vévoda pry svickovou v této specidlni Upravé miloval,
ale téZko fict, zda se legenda zaklada na pravdé. A o cem je vlastné fec? Jednad se v podstaté o luxusni rolddu, je-
jiz stfed tvofi pikantné ochuceny a orestovany kus hovézi svickové. Nasleduje vrstva podusenych Zampiond, vofavy

vevs

co do obtiznosti provedeni i casové narocnosti — ale vysledek rozhodné stoji za to.

Ingredience

600g hovéziho masa - svickové

600g Zampiona

220g schwarzwaldské Sunky

50g dijonské hot¢ice

dle chuti stil
dle chuti pept
olivovy olej

400g listového tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 8-10
nebo str. 11 a 12

1 zloutek na potfeni

Déle budeme potiebovat potravinovou
folii.

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
4 porce.

Pracovni postup

1.

&

®

10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

Maso zbavime blan, osolime a opepfime. Na rozpaleném oleji ho zprudka ope-
¢eme se vSech stran tak, aby se zatahlo. Viz foto 1. Nechame vychladnout.
Vychladlé maso potteme po celé plose hoi¢ici a ulozime ho do chladnicky.
Zampiony nasekdme na drobno, osolime, opepiime a smazime tak dlouho, do-
kud je nezbavime téméf veskeré vody. Nechame vychladnout. Viz foto 1.

Na potravinovou f6lii si vyskladdme platky $unky tak, aby se zhruba jednim
centimetrem prekryvaly. Viz foto 2.

Na platky sunky navrstvime Zampiony. Viz foto 3.

Doprostted polozime maso pottené hoi¢ici. Viz foto 4.

Zabalime - zavineme. Potravinafskou f6lii poradné utdhneme, vytvotime ,,pev-
ny balicek, ktery nechdme 15 minut odpocivat v chladnicce. Viz foto 5.
Listové tésto pripravime dle receptu na str. 8-10 nebo dle receptunastr. 11 a 12.
Vychlazené listové tésto na lehce pomouceném vale rozvalime na tloustku 3 mm
ana cca 30 cm do délky a do $itky cca 25 cm.

Masovy ,bali¢ek” zbavime potravinaiské folie a zavineme ho do vyvéleného
platu tésta. (Maso zavineme pouze do jedné vrstvy tésta.) Prebytecné tésto od-
fizneme. Okraje silné stiskneme tak, aby $tava nemohla vytéct. Viz foto 6.
Takto pripravené maso v listovém tésté opét zabalime pevné do potravinové
folie, ta ndm opét pomuiize cely ,,balicek” utdhnout.

Ulozime na 5 minut do chladnicky.

»Bali¢ek® vytdhneme z chladnicky, vyjmeme z potravinarské folie, umistime
na plech. Viz foto 6.

Tésto potteme po celé plose rozmichanym Zloutkem - viz foto 7 a jemné ozdo-
bime zafezy hibetem nozem (tésto neprotrizneme) - viz foto 8.

Tésto z vrchni strany parkrat propichneme paratkem, aby mohla odchdzet para
a tésto nepopraskalo.

Pec¢eme v troubé predehfdté na 200 °C po dobu 10 minut, pak teplotu stdhneme
na 180 °C a pe¢eme dal$ich 30 minut. Zvolime program horni a dolni ohfev.
Viz foto 9.

Po vyjmuti z trouby nechame cca 15 minut odpocinout, pak ostrym nozem
krajime na cca 3 cm platky. Viz foto 10.
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PRIPRAVA FILO TESTA TRADICNIM ZPUSOBEM

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezmléka

Ingredience
370g smeési KREMROLE &
BAKLAVA (tzv. HNEDA)
1 vejce velikosti M (50g)
20g olej
170g voda
1/2 1zicky soli

ddle budeme pottebovat
kukufti¢ny $krob na podsypavani

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime 620 g filo tésta.

@) Bezsgji

Pracovni postup

1.
2.

3.

4

7.

8.

Vsechny suroviny smichame a vypracujeme hladké tésto.

Tésto vyvalujeme do velmi tenké vrstvy, kterd je takika prtithlednd jako novinovy
papir. Cim tenéi tésto, tim kieh¢i vysledek. V receptech se na sebe potom vrstvi.
Nejlépe se vyvaluje specidlnim filo valeckem viz foto nize. Vile¢ek nema osu,
nékdy ani madla a byva uzsi a delsi nez klasicky.

Tésto s nim rozvalujeme nejlépe od stfedu do kraji a to tak, ze dlani tla¢ime na

valecek a rolujeme ho po tésté.

Pracovni plochu si podsypavame nejlépe kukufi¢nym $krobem. Dobfe ndm

k tomu poslouzi cukfenka na mouckovy cukr. Vriek tésta také lehce poprasuje-
me. Tésto se po pracovni plose musi pohybovat volné, obcas tedy tésto namota-
me na valecek a podsypeme $krobem. Davame také pozor, abychom méli ruce

a pracovni plochu suchou a na véle¢ku nebyly zbytky tésta, obtiskuji se potom

do tenké vrstvy a trhaji ji.

Tésto, které zrovna nezpracovavdame, mame zabalené do potravinarské f6lie nebo

prikryté vlhkou utérkou, aby neosychalo.

Pti rozvalovéani se snazime mit co nejméné zbytkd, tésto diky podsypavani a osy-
chani houstne a kiehne.

K pouziti ptipraveného filo tésta jiz viz jednotlivé recepty dle.




PECENI FILO TESTA PRIPRAVA FILO TESTA BEZ
LAKTOZY A KASEINU

Filo tésto pe¢eme na vyssi teplotu nez tésto listové, avSak krat-  Pokrmy z filo tésta si nemuseji odpirat ani lidé, ktefi netole-
$i dobu, nejlépe potiené rozslehanym vajickem. Tésto se pak  ruji laktézu, nebo trpi ABKM (alergii na bilkovinu kravské-
nevysusuje. ho mléka), protoze recept na ptipravu samotného filo tésta
mléko / maslo neobsahuje. V jednotlivych receptech se sice
¢asto maslem potira, oviem tam lze jednoduse klasické maslo
nahradit Alsanem (nebo jinym tukem), ¢i maslem bez laktdzy.

ZAMRAZENI FILO TESTA

Samotné filo tésto sice mizeme zamrazit, jednotlivé platy vSak
ne. Zktehly by, vysusily by se a tézko by sly od sebe oddélit.
Pro zamrazeni v$ak ani neni divod. Pfiprava filo tésta je, na
rozdil od tésta listového, rychla.
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PRIPRAVA FILO TESTA ZJEDNODUSENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ingredience
100g smési KREMROLE &
BAKLAVA (tzv. HNEDA)
300g vody
10g oleje
50g vejce (1 vejce velikosti M)
$petku soli

Z vyse uvedenych ingredienci pripra-
vime cca 20 listd filo tésta o praméru
18 cm.

Pracovni postup
Filo tésto miizeme pripravit i timto jednoduchych zpiisobem"

1. Vsechny suroviny smichame v fidké tésto. Konzistence bude podobna konzis-

=W

tenci fidsiho tésta na palacinky.

. Tésto nechdme odstat alespont 15 minut. Zhoustne a vyjdou z néj bubliny, které

vznikaji pfi michani.

. Neprilnavou panev na smazeni rozehfejeme na stfednim plameni/stupni.
. Nebudeme péct zprudka ani ptili§ dlouho.
. Tésto promichdme a pomoci maslovacky postupné natirime v tenoucké

vrstvé na dno panve. UZ béhem natirdni se smés propéka.

. Pokryjeme dno a udéldme je$té 1-2 vrstvy. Snazime se mit panev potfenou rov-

nomérné, hliddme hlavné okraje. Vyvyseny kraj panve nenatirdme, hlavné na
sklo-keramice a indukci by se hiite propékaly.

. Pomalu placku opékame a to pouze z jedné strany. Jakmile se za¢ne ze

strany odlepovat od panve, opatrné ji odloupneme, ddme na talifek a pfikryjeme
vlhkou utérkou.

. Takto bychom méli pfipravit cca 20 lista filo tésta.

. Takto pripravené tésto je po upedeni tenoucké a suché. Pokud jej ddme pod vlh-

kou utérku, zvlhne a ptjde ohybat a tvarovat.
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BAKLAVA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

S touto sladkou tu¢nou dobrotou se dnes miizete nejcastéji potkat na dovolené v Turecku, ale pece se i na Balkané,
v Irénu, Afghanistanu & na Kavkaze, tedy na Gzemi byvalé Osmanské FSe. Jeji piivod neni zcela jasny, ale v podobé,
v jaké ji zndme dnes, se pravdépodobné zacala poprvé pfipravovat v tureckych paldcich. Ani etymologie ndzvu neni
jednoznacna. Nékteré prameny uvadéji, Ze slovo, baklava”“ miize pochdzet z mongolského bayla, které znamend vézat,
zabalit, navrsit. Jiné zdroje se priklanéji spise ke sloZeniné tureckého bak a arménského lavas, ktera by se dala volné
preloZit jako ,vypadad jako chléb”. Baklava je zékusek tvoreny tenkymi vrstvami filo tésta, které se prokladaji bohatou
vrstvou sekanych ofechti a medu i sirupu. Je pfitom mozné pouZit riizné druhy ofech — k velmi oblibenym patfi napf.
baklava pistaciovd. Jednd se o velmi sladky a syty dezert, proto se podavé pokréjeny na malé ctverecky. Pro viechny,

rvrs

kdo se na chvili chtéji pfenést do slunného Turecka, pfinasime tento osvédceny recept.

Ingredience

620g filo tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 68

125g masla na promazavani
kukufi¢ny $krob na
podsypavani

1 vejce na pomazdani

na napln
100g na hrubo mletych nebo
sekanych pistacii (nejlépe
blansirovanych, jsou krasné
zelené)

na sirup
150g vody
75g cukru krupice
75g medu
1 lzici $tavy z citronu

na dalsi zpracovdni tésta
1 lzici oleje
1 lzici vody

ddle budeme potiebovat
kulatou formu nebo pokli¢ku o pri-
méru 21 cm

Tésto rozvalime filo valeckem,

72

Pracovni postup

1.

krop ]dl’lOﬂlVC krhy,

Filo tésto pripravime dle receptu na str. 68.

Tésto si rozdélime na 4 ¢asti, které budeme postupné zpracovavat. Pracujeme
vzdy s jednou ¢asti, zbylé ¢asti si zabalime do potravinové folie.

Pracovni plochu si posypeme kukuti¢nym $krobem. Prvni ¢ast tésta lehce roz-
valime valeckem zhruba na vysku nasi formy. Nyni budeme valet do stran.
Tésto potiebujeme co nejtenci, mélo by byt takrka prithledné. Za¢neme valet
od stfedu k jedné strané a to nejlépe tak, ze dlanémi tla¢cime na valecek a ro-
lujeme ho po tésté. Tésto se musi pod vale¢kem volné pohybovat po pracovni
plose. Obcas proto tésto na valecek namotame, podsypeme §krobem a pak po-
krac¢ujeme ve valeni. Hlidame také, aby na valecku neztstavaly kousky nalepe-
ného tésta, ty sundame, jinak by se tésto trhalo. Pokud se tésto lepi na valecek,
lehce ho poprasime kukuficnym $krobem. Stejné rozvalime tésto od stfeduina
druhou stranu - viz foto 1.

Tésto rozkrajime na pozadovany rozmér a tvar. Snazime se mit co nejméné od-
padu. Miizeme si pomoct napt. poklickou, dortovou formou, radylkem, apod.
Zkusenéjsi pekati zvladnou z jedné ¢asti 3 kruhy o priméru 21 cm - viz foto 2.
Vykrojené kruhy si skladime na sebe a z vrchu je piikryjeme vlhkou utérkou
nebo potravinovou f6lii. Odrezky z pracovni plochy si zabalime do potravinaf-
ské folie, budeme je zpracovavat pozdéji s ostatnimi odfezky - viz foto 3.

Dalsi 3 ¢asti tésta zpracujeme stejnym zptsobem jako prvni ¢ést.

Ke v$em odlozenym odfezktim pridame asi 1zici vody a IZici oleje a znova pro-
pracujeme bud v robotu, nebo ru¢né. Tésto by mélo mit podobnou konzistenci
jako na zacatku, nejspiSe bude malinko tuzsi. Pokud se stale prili§ sype, miizeme
pridat opét trochu vody a oleje.

odrezky ulozime.



8. Takto zpracované tésto rozdélime  10. Odfezky z poslednich ti{ kruht nebudeme znovu propracovavat, protoze by vy-

na 2 ¢asti. Kazdou ¢ast opét vyvali- sledné tésto bylo prili§ tuhé a krehké, dame je ale stranou, pozdéji je budeme
me na pracovni ploge, kterou jsme ptidavat do formy.
podsypali kukuficnym $krobem
a vykrojime z kazdé 3 kruhy. 11. Ted rozpustime maslo a uvarime sirup, kterym budeme baklavu polévat.
12. Do hrnce ddme vodu, cukr, med, citronovou $tdvu a chvili povafime. Odsta-
9. Nyni bychom méli mit celkem 18 vime bokem.

vykrojenych kruht - viz foto 4.

Budeme mit celkem 18 kruhd. Formu vymazeme maslem, ulozime prvni plat a potfeme mdslem ...

b S —

a posypeme druhou polovinou pitéc, polijeme par lzicemi sirupu, poklademe zbylymi osmi platy a ve formé nakrajime.
13 | [ BY o .

Foto: Lenka Jureckova

a nechame vychladnout.
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BAKLAVA

13. Dno formy, ve které budeme ba-

klavu péct, potfeme rozpusténym
madslem. Postupné budeme vrstvit
vykrojené kruhy, které vidy proma-
zeme maslem - viz foto 5 a 6. Tésto
neuhlazujeme, maslem neSetfime.
Tady nékde mezi jednotliva patra
uloZime odfezky. Celkem navrstvi-
me 8 kruhd, na horni (osmy) kruh
nasypeme polovinu pistacii — viz
foto 7, polijeme pér lzicemi siru-
pu - viz foto 8, ddme dalsi plat tés-
ta, ktery pomazeme maslem - viz

S¥e o -
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14.

15.

16.

foto 9 a nasypeme na néj zbytek pistacii - viz foto 10, které opét zalijeme néko-
lika 1zicemi sirupu - viz foto 11. Na pistacie opét postupné navrstvime zbylych
osm kruhil a nezapomeneme kazdy plat pomazat méslem.

Baklavu si nyni ve formé nakrajime - viz foto 12, zalijeme zbytkem masla a po-
tfeme roz§lehanym vajickem - viz foto 13.

Plech umistime zhruba doprostfed trouby a peceme ve vyhtaté troubé na
230 °C asi 18 minut na program horni a dolni ohfev - viz foto 14.

Upecenou baklavu vyndédme z trouby, zalijeme zbytkem sirupu a nechame vy-
chladnout - viz foto 15. Pozor pti peceni ve skle a keramice, sirup by mél byt
horky a nalivime ho opatrné po tésté, aby nam nepraskla forma.
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BUREK

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Burek, podobné jako baklava, je rozsiteny zejména v Turecku, na Balkané a v severni Africe, tedy v zemich byvalé Os-
manské fiSe. Je také tradicnim pokrmem Zidovské kuchyné. Pro jeho pfipravu se rovnéz pouziva filo tésto, zde viak
podobnost s baklavou konci. Burek je kiehké pecivo pInéné riiznymi slanymi ndplnémi — syrem feta, Spendtem, mletym
masem apod. Mize mit tvar tficipého Satecku, Ctverce, ale i zvinu i kulatého kolace. Nejcastéji md viak podobu dlouhé
pInéné puncochy, kterd se stoci do spirdly a upece v kulaté formé. My jsme si pro vés pfipravili recept na burek pInény
fetou nebo Spendtem. MiiZete ho konzumovat jesté zatepla napt. s Cerstvym zeleninovym saldtkem, ale vyborné chutnd
i vychlazeny. Snadno ho tak zabalite na svacinu do prace nebo na vylet. Pokud patfite k milovnikiim slanych kolaci,
tuhle pochoutku prosté musite vyzkouset.

Ingredience
310g filo tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 68
kukufi¢ny $krob na
podsypavani
20g rozpusténého maslo na
potieni tésta
1 vejce na potieni

na syrovou ndapln
200g syru feta

nebo

na Spendtovou ndpln
500g Spendtu
2 lzice sladké chilli omacky
1 cibulku
2 strouzky cesneku
sul
trosku oleje

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi-
me 8ks mensich burki.

Pracovni postup
1. Filo tésto pripravime dle receptu na str. 68.

»

10.

Tésto rozdélime na 2 ¢asti.

Pracovni plochu jemné posypeme kukufi¢nym skrobem.

Kazdou ¢ast tésta si rukama trochu vytvarujeme do tvaru obdélniku - viz foto 1
a ten rozvalime do tenoucké, skoro prisvitné vrstvy - viz foto 2. Velikost ob-
délniku by méla byt zhruba 30 x 60 cm, nebo maximum, které zvladneme. Neni
tfeba zarovnavat nebo upravovat okraje.

Rozvalujeme postupné od stfedu ke krajim. Obcas kontrolujeme, aby se tésto
neptilepilo k pracovni plose, pfipadné lehce podsypeme kukufi¢nym skrobem.

Rozviéleny plat cely potfeme rozpusténym maslem a na spodni del$i ¢ast nadro-
bime 100 g fety - viz foto 3 nebo ddme polovinu $pendtové naplné.
Spenatovou néplii pripravime tak, Ze na troice oleje osmazime cibulku, pfi-
dame na jemno nakrajeny cesnek. Az cibulka zezlitne, pfidame Spenat, stil,
sladkou chilli omacku a podusime. Prebyte¢nou vodu slijeme, tésto by se nam
rozmocilo.

Tésto zacneme rolovat od spodni ¢asti. Mizeme si pomoct napt. stérkou, aby
se nam snaze zvedalo ze stolu. Tésto prelozime pres napln a opatrné smotava-
me - viz foto 4 a 5.

Hotovy vélecek - viz foto 6 nakrajime na 4 kousky - viz foto 7, pfeneseme na
plech vylozeny pecicim papirem a pomazeme rozslehanym vajickem - viz foto 8.
Plech vlozime doprostfed trouby vyhraté na 230 °C a peceme asi 10 minut
program horni a dolni ohfev.
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BANITSA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud se chystate na dovolenou do Bulharska, pak se s nim jistojisté potkate. O cem je fec? Prece o slaném kolaci
banitsa (nékdy téz banica). Jeho pfiprava je genidlné jednoduché a chut pfimo bozskd. Jednd se v podstaté o dlouhy
tenky zdvin z filo tésta se slanou ndplni, ktery se nasledné stoci do ,Sneka” a upece. Pripravuje se v riiznych varian-
tach — do jedné se pfidava dyné, do jiné Spendt. Zakladni recept vSak predstavuje smés ze Slehanych vajec, bilého
jogurtu a balkanského syra. Banitsa se v Bulharsku poddva nejcastéji studend k snidani, ale neni to podminkou. Kold¢
stejné dobfe funguje jako hlavni jidlo ¢i pfiloha. Bulhafi pfipravuji banitsu také na Vdnoce a na Silvestra. Tehdy do ni
pridavaji tzv. kusmeti, tedy malé drobnosti pro Stésti. Mohou to byt mince nebo napt. papirky s citaty véstici nejcastéji
Stésti, zdravi i tspéch. Ze se letos k mofi nechystate? Nevadi, banitsa bude chutnat stejné dobfe i na chalupé u lesa.

Ingredience
310g filo tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 68
kukufi¢ny $krob na
podsypavani
1 vejce na potieni
20g masla na vymazani formy

na ndpln
1 vejce
140g jogurtu feckého typu
100g syru feta
dle chuti olivy, susena rajcata,
kapii, bylinky

ddle budeme potiebovat
kulatou formu o priméru
2lcm

ésto 50x30cm

Prelozime 25x 15 cm,
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Pracovni postup

1. Nejdfive pfipravime napli.

2. Do misy dame nadrobeny syr, jogurt a vejce a vSe rozmichdme nejlépe elektric-
kym $lehacem, mizeme pridat tieba olivy nebo bylinky.

3. Filo tésto pripravime dle receptu na str. 68

4. Tésto rozdélime na 2 dily. Jeden dil zabalime do potravinové félie, budeme ho
zpracovavat za chvili.

5. Prvni dil tésta rozvalime na $krobem posypané pracovni plose na plat zhruba
50 % 30 cm, nebo maximum, které zvladneme - viz foto 1.

6. Aby se ndm s téstem 1épe manipulovalo, rozdélime si ho na 2 ¢asti. Vzniknou
nam 2 pruhy 25x30cm - viz foto 2, které jesté prelozime smérem nahoru,
a budeme mit tedy 2 kousky 25 x 15 cm - viz foto 3.

7. Nakazdy rozetfeme % néplné a zarolujeme - viz foto 4 a 5.

8. Kazdy kousek ulozime do maslem vymazané formy. Za¢neme od stfedu a jed-
notlivé kousky sta¢ime dokola - viz foto 6. Pokud nam tésto popraska, nevadi.

9. Druhy odlozeny kousek tésta zpracujeme stejné.

10. Takto ptipravenou banitsu ve formé potfeme rozslehanym vajickem - viz foto 7.

11. Formu vlozime doprostied trouby vyhfaté na 220 °C a peceme 18 minut na

program horni a dolni ohfev.




x7

Ulozime do formy.

a zarolujeme.
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MESH OM ALI (MLECNY FILO KOLAC)

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tahle dobrota z filo tésta neni tak znama jako napf. baklava ¢i burek, to ji vSak v Zddném pfipadé neubird na vyjimecnosti.
Spis naopak. Hlavni roli zde hraje jemnd mlécna chut. Tu vykouzli slazené kondenzované mléko v kombinaci se smeta-
nou. Aby moucnik nepdsobil fadné, ozvlastiuji ho kiupavé pistacie a kyselkavé jahody. S ingrediencemi si vsak miizete
pohrdt — date prednost platkiim mandli v kombinaci s mletou skofici? Jen do toho, fantazii se meze nekladou. Také
zplsoby pripravy se riizni. My jsme ndplii ukryli do dlouhého zdvinu z filo tésta, ktery jsme stocili do spirdly. Ale mozna
date prednost Ctverhranné formé, do které na sebe stfidavé navrsite pldtky tésta a ndpIné.V obou pipadech by mél byt
vysledkem nebesky lahodny a jemny dezert se sladkou krémovou ndplni a kfupavou vrstvou tésta a ofechii na povrchu.

Ingredience

620g

100g
200g

400g

filo tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) viz str. 68
rozpu$téného masla
sladkého kondenzovaného
mléka (Salko)

$lehacky

ddle budeme potiebovat

kukufi¢ny $krob na
podsypani

maslo na vymazani formy
kulatou formu o priméru
26 cm*

na ozdobu

sekané pistacie
lyofilizované jahody

*Doporucujeme pouzit trochu vyssi
formu neZ je na fotkdch, slehacka s kon-
denzovanym mlékem v troubé po okra-
jich vice bubld.
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Pracovni postup

1.

2.
3.
4

9.

Filo tésto pripravime dle receptu na str. 68

Tésto rozdélime na 4 ¢asti.

Pracovni plochu jemné posypeme kukufi¢nym skrobem.

Kazdou ¢ast tésta rukama trochu vytvarujeme do obdélniku a rozvalime do te-
noucké, skoro prisvitné vrstvy. Velikost obdélniku by méla byt zhruba 30 x 60 cm,
nebo maximum, které zvladneme - viz foto 1. Cim bude tésto tenci, tim bude
vysledny dezert jemnéjsi. Neni tfeba zarovnavat nebo upravovat okraje.

Tésto rozvalujeme postupné od sttedu ke krajim. Obcas kontrolujeme, aby se tés-
to nepftilepilo k pracovni plose, pfipadné lehce podsypeme kukufi¢nym skrobem.
Rozvaleny plat si kviili lep§i manipulaci s téstem rozdélime na 2 poloviny —
viz foto 2. Kazdou ¢ast shrneme, aby vytvorila varhanky, viz foto 3 a 4, pfilis
neumackavame, nevadi, pokud se potrhd. Tésto sto¢ime do kruhu a uloZime
do maslem vymazané formy - viz foto 5. Tésto mizeme uklddat i do hranaté
formy, tam ho nesta¢ime, ale nechdme rovné. Takto zpracujeme vSechny 4 ¢asti
tésta — viz foto 6.

Tésto ve formé pomazeme rozpusténym maslem - viz foto 7, zbytkem masla
tésto jesté polijeme.

Formu vlozime doprostted trouby vyhraté na 230 °C a pe¢eme 20-25 minut na
program horni a dolni ohfev, tésto by mélo lehce zezlatnout - viz foto 8.
Dezert vyndame z trouby, polijeme smési kondenzovaného mléka a glehacky
a vratime dopéct jesté 10 minut na 200 °C - viz foto 9.

10. Po upeceni posypeme pistaciemi a lyofilizovanymi jahodami - viz foto 10.
11. Dezert je vynikajici jesté teply.

< X
Shrneme do tvaru varhdnka.

Sto¢ime do form Ulozime do formy.







KO KOSOVE / MAKOVE ME;CEZFILOTESTA PRIPRAVENEHO ZJEDNODUSENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

MéSec piny zlatych dukatii by se v dnesni dobé hodil asi kazdému z nas. Carovat bohuzel neumime, ale snad vas po-
tésime alespon receptem na mésce z filo tésta plnéné dzasnou sladkou ndplni. A protoze nejsme troskafi, pfipravili
jsme si pro vas hned dvé varianty. Tradicni makovou a exotickou kokosovou. Az vytahnete z trouby plech posazeny
témito nazlatlymi kfupavymi vacky naditymi lahodnou naplni, poprasite je mouckovym cukrem a poloZite na svatecné
prostieny stil, pravem se budete citit jako pravi bohdci.

Ingredience Pracovni postup
20 listt filo tésta ze smési 1. Listy filo tésta pfipravime dle navodu na str. 70
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) ptipravenych 2. Makovou napln pripravime tak, Ze do hrnce nalijeme mléko, nasypeme mak,
zjednodudenym zptisobem - pfivedeme k varu a na mirném plameni povatime nékolik minut. Odstavime.
viz str. 70 Poté do maku pridime cukr, marmeladu, povidla a zamichdme.

potravinarsky provazek
3. Kokosovou napln ptipravite tak, Ze bilky se $petkou soli vyslehame do pevného

na ndplh makovou snéhu. Pfidame cukr a znova proglehame. Pfidame kokos a zlehka vareckou
130g mletého maku vmichame.
120g mléka
30g cukrumoucka 4. Najeden mésec budeme potiebovat vzdy 2 platky filo tésta, které polozime na
15g kyselejsi marmelady sebe — viz foto 1. Pokud chceme mit mésce esteticky hez¢i, okraje odkrojime
15g povidel napt. radylkem, nozem nebo si pomuzeme poklickou - viz foto 2.
5. Do stredu tésta ddme napln - cca 20 g kokosové nebo 30 g makové (ne vice) -
na ndpln kokosovou viz foto 3 a 4.

2 bilky 6. Tésto s naplni shrneme do tvaru mésce a zavaZzeme potravinaiskym provaz-
60g cukru moucka kem - viz foto 5 a 6. Provazek nedaviame tésné na napln a prili§ ho neuta-
80g kokosu hujeme. Uprosted nechdavame malinkou mezeru. Je to proto, abychom tésto

$petku soli provazkem nepfefizli a aby se napln mohla trochu rozpinat.
na dokonceni 7. Mésce klademe na plech vylozeny pecicim papirem.
mouckovy cukr na posypani 8. Peceme v troubé vyhraté na 220 °C 10-12 minut, program horni a dolni ohtev -
viz foto 7.
Z uvedeného mnozstvi pfipravime
10 kokosovych / makovych mésct. 9. Hotové mésce posypeme mouckovym cukrem.

- »Iq £ ;YA

Zarovname okraje.

pl filo tésta. Naplnime okosem
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BAKLAVA Z FILO TESTA PRIPRAVENEHO ZJEDNODUSENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

0 baklavé piSeme jiz na str. 72. Tam pracujeme s filo téstem pfipravenym tradi¢nim zpdsobem. Oviem baklavu miizeme
upéct také z filo tésta pripraveného zjednodusené. Pokud tento zpdisob upfednostriujete, pak Ctéte dal.

Ingredience
28 listd filo tésta ze smési

KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) ptipravenych
zjednodudenym zptisobem -
viz str. 70

125g masla na promazavani

1 vejce na pomazdni

na napln
100g na hrubo mletych nebo
sekanych vladskych ofechii

na sirup
150g vody
75g cukr krupice
75g medu
1 lzice $tavy z citronu

ddle budeme potiebovat
panev o priméru dna 21 cm
a stejné velkou formu na
peceni
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Pracovni postup

1.

Tésto pripravime z dvojité davky podle navodu na str. 70. Jednotlivé listy bude-
me péct, pokud mozno, na panvi o priméru dna 21 cm, aby posléze pasovaly
do stejné velké formy.

. Rozpustime maslo a uvarime sirup, kterym budeme baklavu polévat.
. Do hrnce ddme vodu, cukr, med, citronovou §tavu a chvili povarime. Odstavime

bokem.

. Nachystané listy na sebe vrstvime stejné jako u klasické baklavy do maslem vy-

mazané formy, kazdy list také promazavdme maslem.

. Pokud se nam podatilo udélat vsech 28 listt, ulozime jich do formy 13, posypeme

polovinou vlagskych ofechtl, polijeme par 1zicemi sirupu, dame dalsi 2 listy tésta,
pomazeme maslem a posypeme zbytkem vlasskych ofech, které opét zalijeme
nékolika 1Zicemi sirupu. Na ofechy opét postupné navrstvime zbylych 13 listd
a nezapomeneme kazdy list pomazat maslem.

. Baklavu ve formé nakrdjime, zalijeme zbytkem masla a potfeme rozslehanym

vajickem.

. Peceme v troubé vyhtaté na 220 °C asi 18 minut, program horni a dolni ohfev.

. Upecenou baklavu vyndame z trouby, zalijeme zbytkem sirupu a nechame vy-

chladnout. Pozor pfi peceni ve skle a keramice, sirup by mél byt horky a naléva-
me ho opatrné po tésté, aby ndm nepraskla forma.
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BUREK Z FILO TESTA PRIPRAVENEHO ZJEDNODUSENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

0 burku piSeme jiz na str. 76. Tam pracujeme s filo téstem pfipravenym tradicnim zpdsobem. Oviem burek mizeme
upéct také z filo tésta pripraveného zjednodusené. Pokud tento zpiisob upfednostriujete, pak Ctéte dal.

Ingredience Pracovni postup
20 listt filo tésta ze smési 1. Listy filo tésta pfipravime dle ndvodu na str. 70.
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) ptipravenych 2. Najeden burek budeme pottebovat vzdy 4 listy filo tésta, které polozime na sebe
zjednodusenym zpusobem - a jemné promazeme maslem. Viz foto 1.
viz str. 70
40g rozpusténého masla 3. Do spodni ¢asti nadrobime fetu, na kazdy burek 25g. Viz foto 1.
1 vejce na potfeni 4. Zarolujeme. Viz foto 2.
na syrovou népls 5. Takto pfipravené burky pfendame na plech vylozeny peéicim papirem.
125g syru feta 6. Klademe je volnymi konci dold, aby se nerozmotavaly. Viz foto 3.

7. Potfeme je roz§lehanym vajickem. Viz foto 4.
Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi-
me 5ks burkda. 8. Peceme v troubé vyhraté na 220 °C po dobu 12 minut, program horni a dolni
ohfev. Viz foto 5.

Déme plech volnymi
konci dold.

P

Upeceno.
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BANITSA Z FILO TESTA PRIPRAVENEHO ZJEDNODUSENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

0 banitse piSeme jiz na str. 78. Tam pracujeme s filo téstem pripravenym tradicnim zpiisobem. Oviem banitsu miizeme
upéct také z filo tésta pripraveného zjednodusené. Pokud tento zpdisob upfednostriujete, pak Ctéte dal.

Ingredience
28 listd filo tésta ze smési
KREMROLE & BAKLAVA
(tzv. HNEDA) ptipravenych
zjednodudenym zptisobem -
viz str. 70
20g rozpusténého masla
1 vejce na potieni

na napln
1 vejce
140g jogurtu feckého typu
100g syru feta
dle chuti olivy, susena
rajcatka, kapii, bylinky

ddle budeme potiebovat

kulatou formu o priméru
2lcm
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Pracovni postup

1.
2.

- W

Nejdtive pripravime népli.
Do misy dame nadrobeny syr, jogurt a vejce a v§e rozmichame nejlépe elektric-
kym $lehacem, mizeme pridat tieba olivy nebo bylinky.

. Listy filo tésta pfipravime dle navodu na str. 70.
. Tésto ptipravime z dvojité davky.
. Mélo by nam vyjit 28 listii o priméru 21 cm.

. Na pracovni plo$e na sebe navrstvime vzdy 4 listy filo tésta. Vznikne ndm tedy

7 hromadek po 4 listech.

. Na jednotlivé hromadky rovnomérné rozdélime napln a zarolujeme.

. Smotané naplnéné valecky ukladame volnym koncem doli do méslem vymaza-

né formy. Za¢neme uprostred a to¢ime do spirdly. Tésto potfeme rozs§lehanym
vajickem.

. Formu vlozime doprostied trouby vyhtaté na 220 °C a pe¢eme 18 minut na pro-

gram horni a dolni ohfev.
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Adveni)

plodiny tretiho tisficileti

E-shop (Z: www.bezlepkova.com
E-shop SK: sk.bezlepkova.com
Bezlepkové recepty: www.receptyadveni.cz
Eibezlepkova.com
@ Adveni
bezlepkovacom
Rozcestnik: www.adveni.eu



