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Relácia Pe ie celé Slovensko vychádza z for-
mátu The Great Bake Off vytvoreného Love 
Productions a licencovaného BBC Studios 
distribution. Celosvetovo ob úbená šou si 
získala srdcia divákov vo viac ako 30 krajinách 
sveta. 

Licenciu zakúpili okrem našich blízkych 
susedov eska, Po ska a Ma arska aj exotické 
krajiny ako Thajsko a Ke a. Rovnako úspešný 
bol projekt v Taliansku, Francúzsku, Kanade 
i USA.

Inšpiráciou pre vznik relácie sa stali vidiec-
ke sú kej Británii. 
Tieto sú skoro 

Od prvotného nápadu k námetu trval 
vývoj sú
k  mesiacov. V krajinách, 
kde sa šou vysielala, sa stala jednou z najsle-
dovanejších relácií a po odvysielaní stúpol 
predaj kuchárskych a cukrárskych pomôcok. 

Ide o jednu z najpredávanejších reality šou 
verejnoprávnej BBC, ktorá si takmer hne  po 
prvom odvysielaní v roku 2010 získala obrov-

pochváli  tromi cenami BAFTA.
Vlastníkom slovenskej licencie je RTVS. 

Prostredníctvom šou Pe ie celé Slovensko 
RTVS nielen pozitívne prezentuje slovenskú 
tradíciu v pe ení a cukrárstve, ale zárove
pomáha amatérom prerazi  a sta  sa profe-
sionálmi.

priestoroch kaštie ov a záhrad v danej kraji-
ne. Pre prvú sériu si tvorcovia zvolili kaštie
ne aleko Bratislavy, kde bol postavený stan 
s kompletným kuchynským zázemím pre 
sú anie prebiehalo nielen 
v stane, ale aj v interiéroch a exteriéroch 
kaštie a, ktorý dotváral priam rozprávkovú 
atmosféru.

Jedine ná šou Pe ie celé Slovensko od-
štartovala na Jednotke 10. októbra 2021.

Slávnostné � nále prilákalo k obrazovkám 
rekordný po et divákov – sledovalo ho takmer 

600-tisíc udí a ví azom prvej série šou sa stal 
Miro Macu a z Be uša, 

ktorého všetci volajú Mi o.

Po ov predstavilo svoje 
cukrárske a pekárske umenie 12 amatérskych 
pekárok a pekárov, ktorých akalo v sú

ných výziev.
avovali 

3 recepty v rámci osobnej, technickej a krea-
tívnej výzvy. V osobnej výzve piekli svoj 
rodinný recept na základe zadania. V tech-
nickej výzve sa museli popasova  s receptom 
od porotký . Poslednou bola kreatívna výzva, 
v ktorej sa fantázii medze nekládli a sú
pripravili mimoriadne náro né a kreatívne 
dezerty. V tejto knihe vám prinášame 
100 najzaujímavejších receptov.

12 sú
a 
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Sympatická porotky a Petra Tóthová je 
cake designerka, umelecká cukrárka, ktorá 
sa špecializuje na výtvarne pôsobivé torty. 
Zaujímajú ju netradi né postupy a exotic-
ké chute. Absol
v zahrani í, neustále sa vzdeláva.

Sladkému gastronomickému umeniu sa 
u ila u anglickej cukrárky Peggy Porschen, 
ktorej klientkou je aj spevá ka Madonna, 
módna návrhárka Stella McCartney, ale aj 
Sting i Elton John.

emirátoch a Peru. Posledné kurzy 
absolvovala v New Yorku a na najlepšej 
kuchárskej škole na svete v Le Cordon Bleu 
London. Petra je expertkou na zdobenie, 

 nielen na chuti dezertov, ale 
aj ich celkovom vzh ade. 

 je predsední kou Klubu 
cukrárov Slovenska, je cukrárskou autori-
tou, zárove  u í na strednej škole nádej-
ných nových profesionálov.

Orientuje sa na správne technologické 
postupy a tradi nejšie pe enie. Miluje 
prácu s okoládou. Svoju odbornú kvali� -
káciu si zvýšila kurzom špecialistov cukrá-
rov. Absolvovala kurzy 

okolády, 
výroba francúzskych praliniek,
školenia u technológov Firmy Callebout 
na spracovanie okolády.

Sympatická Jozefína je autorkou viace-
rých cukrárskych kníh, ktoré sa u itate ov 
a nadšencov pe enia stretli s obrovským 
úspechom. Je to skúsená lektorka, ktorá 
odovzdáva svoje vedomosti a skúsenosti 

alej. Nebojí sa vyslovi  svoj názor a 
hodnoteniami posúva  výkony � nalistov na 
vyššiu úrove .
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INGREDIENCIE

Cesto
140 g práškového cukru 
4 vajcia
1 vanilkový cukor
Š ava z jedného citróna
Kôra z ½ citróna
120 g hladkej múky
150 g polohrubej múky
1 prášok do pe iva
1 Zlatý klas
100 ml oleja
100 ml mlieka

Lemon curd
tky

70 g trstinového cukru
70 ml citrónovej š avy
50 g masla
Kôra z dvoch biocitrónov

Krém
250 g š aha kovej smotany
250 g mascarpone
1 vanilkový cukor
50 g masla
Lemon curd

POSTUP

 1. tky vyš aháme s vanilkovým cukrom, postupne 
pridáme práškový cukor.

 2. Ke tky dobre vyš ahané, pridáme š avu 
z citróna.

 3. Postupne vmiešame mlieko a olej, múku s práškom 
do pe iva, citrónovú kôru a Zlatý klas.

 4. Z ahka vmiešame sneh z bielkov a vlejeme do vymas-
tenej a vysypanej formy.

 5. Dáme piec  na 170 °C na cca 30 – 40 minút.
 6. Pripravíme si lemon curd. Všetko spolu zmiešame 

a vo vodnom kúpeli za stáleho miešania zahrievame 
tak dlho, pokia  nám zmes nezhustne.

 7. Prepasírujeme ju cez sitko, aby sme zachytili kúsky 
citrónovej kôry, a dáme schladi .

8. Na krém vyš aháme smotanu s mascarpone a vanilko-
vým cukrom a pridáme pod a chuti vychladený lemon 
curd.

Tradi ná citrónová 
bábovka od Alenky 

BÁBOVKY

TIP
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INGREDIENCIE

Cesto
5 ks stredne ve kých vajec
200 g kryštálového cukru
1 ks vanilkového cukru
Štipka soli
250 g jogurtu gréckeho typu 

(10 % tuku)
2 PL pistáciového oleja 

(prípadne neutrálneho 
rastlinného oleja)

130 g pomletých nesolených 
pistácií – hrúbku 
mletia zvolíme pod a 
toho, ako chceme 
ma  priznané kúsky 
vo výslednom výrobku

Kôra a š ava z jedného 
citróna

270 g polohrubej múky
2 L sódy bikarbóny
1 L mletého kardamómu

Poleva
100 g bielej okolády
125 g jogurtu gréckeho typu
80 g celých lúpaných pistácií
2 citróny

Na ozdobenie
Pistácie

POSTUP

1. Vají ka rozbijeme do misy robota a pridáme kryštálo-
vý cukor, vanilkový cukor a štipku soli. Metli kovým 
nadstavcom š aháme do peny cca 8 – 10 minút.

2. Vyhrejeme teplovzdušnú rúru na 180 °C a pripravíme 
formu.

3. Do zmesi vajec a cukru postupne opatrne ru ne 
zapracujeme 250 g jogurtu, 130 g pomletých pistácií, 
olej, nastrúhanú kôru z jedného citróna, olej a múku, 
preosiatu spolo ne so sódou bikarbónou a kardamó-
mom. Zmes nalejeme do formy a dáme piec  na cca 
50 minút pod a výšky formy, prepe enie skontroluje-
me špajd ou, ktorá musí zosta  suchá.

4. Bábovku vyberieme z rúry, necháme chví u odstá
a potom ju vyklopíme z formy.

5. Po as chladnutia základu si pripravíme polevu – nad 
parou rozpustíme bielu okoládu, do ktorej po mier-
nom vychladnutí primiešame jogurt a pod a chuti 
š avu z citróna.

6. Druhý citrón o istíme a vykrojíme segmenty (malým 

šupiek) a tie nakrájame na malé kocky. Pistácie prese-
káme na vä šie kúsky.

7. Po vychladnutí bábovku prelejeme polevou, posype-
me pistáciami a dozdobíme citrónovými kúskami.

Vo avá jogurtová 
bábovka 
pod a Bey 

BÁBOVKY

TIP

a
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INGREDIENCIE

Cesto
120 g masla
200 g trstinového cukru 

(+ 50g na karame-
lizované orechy)

Štipka soli
2 L kôry z biopomaran a
4 vajcia
Pomaran ový likér pod a 

chuti
220 g tvarohu
220 g hladkej špaldovej múky
2 L prášku do pe iva
50 g pekanových orechov
5 biopomaran ov
100 g pomaran ovej š avy
30 g kryštálového cukru
2,5 g pektínu

Na ozdobenie
Pomaran e
Jedlé kvety

POSTUP

1. Najskôr skaramelizujeme orechy s cukrom. Skarame-
lizované necháme vychladnú  na papieri na pe enie 
a nasekáme na menšie kúsky.

2. Maslo vyš aháme s cukrom a pomaran ovou kôrou 
do tky s likérom, 
za aháme.

3. Potom pridáme tvaroh, preš aháme.
4. V mise zmiešame múku, prášok do pe iva a so . Všet-

ko zamiešame do cesta.
5. Nakoniec pridáme vyš ahané bielky a karamelizované 

orechy. Nalejeme do formy a pe ieme na 190 – 200 
stup och cca 45 min.

6. Kým sa pe
ovú š avu zohrejeme, pridáme cukor s pektínom 

a prevaríme. Odstavíme z oh a a necháme vychlad-
nú .

7. Natrieme na bábovku a ozdobíme pomaran om 
a jedlými kvetmi.

Pomaran ovo-tvarohová 
bábovka pod a Ingy 

BÁBOVKY

TIP



15



16

INGREDIENCIE

Cesto
4 vajcia
200 g práškového cukru
2 vanilkové cukry
200 ml oleja
200 ml vaje ného likéru
100 g hladkej múky
100 g zemiakového škrobu
1 prášok do pe iva
300 g erstvých malín 

Ganache
150 g tmavej okolády
120 ml š aha ky

POSTUP

1. Vajcia, cukor a vanilku vyš aháme a pridáme olej 
a likér (pomaly).

2. Múku, škrob a prášok do pe iva zmiešame a pridáme 
k vají kovej hmote cez sitko.

3. Maliny posypeme múkou a vpustíme do cesta.
4. Dáme piec  na 160 – 170 °C na cca 45 min.
5. Necháme vychladnú  a polejeme okoládovou gana-

š aha ku na okoládu a vymiešame do hladka.
6. Dozdobíme malinami.

Magdina bábovka 
s vaje ným likérom 

BÁBOVKY

MAGDALÉNA

a 
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INGREDIENCIE

Cesto
250 g hladkej múky
30 g kakaa
200 g kryštálového cukru
1,5 L prášku do pe iva
1 L soli
2 vajcia
150 g rozpusteného masla
4 PL uvarenej kávy
150 g kyslej smotany
150 ml smotanového likéru
50 g bielej okolády
50 g lieskových orechov 

celých
100 g lieskových orechov 

sekaných

Poleva
100 g kryštálového cukru
50 ml smotany na š ahanie
50 – 100 g práškového cukru 

pod a chuti
Smotanový likér pod a chuti

postup
1. Najskôr zmiešame všetky sypké ingrediencie (múku, 

½ cukru, kakao, prášok do pe iva a so ).
2.

smotanu, likér a na koniec pridáme vyš ahané bielky 
s ½ cukru.

3. Formu na
vysypeme múkou, naplníme cestom do polovice, 

kové orechy a bielu 
okoládu, pridáme druhú polovicu cesta.

4. Pe ieme v rúre vyhriatej na 170 °C cca 50 minút.
5. Po upe ení necháme bábovku chví u vychladnú , 

vyklopíme ju a polejeme karamelom zmiešaným s liké-

orechmi, lieskovými orechmi v karameli a karamelo-
vou ozdobou.

Mi ova likérová 
bábovka

BÁBOVKY

TIP



19


	Obálka
	Tiráž
	Titulná strana
	Obsah
	Bábovky
	Rodinné torty
	Cheesecakes
	Tartaletky
	Chleby
	Quiche
	Mrkvové dezerty
	Makrónky
	Slané pečivo
	Cakesicles
	Torty so želatínou
	Tvarované ovocie
	Kanapky
	Technické výzvy
	Užitočné informácie
	Tiráž

