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Relacia Pecie celé Slovensko vychadza z for-
matu The Great Bake Off vytvoreného Love
Productions a licencovaného BBC Studios
distribution. Celosvetovo oblibena sou si
ziskala srdcia divakov vo viac ako 30 krajinach
sveta.

Licenciu zakupili okrem nasich blizkych
susedov Ceska, Polska a Madarska aj exotické
krajiny ako Thajsko a Kena. Rovnako Uspesny
bol projekt v Taliansku, Francuzsku, Kanade
éi USA.

In$pirdciou pre vznik reldcie sa stali vidiec-
ke suUtaze o najlepsiu tortu vo Vel'kej Britanii.
Tieto sutaZe prebiehaju kazdy rok v skoro
kazdej britskej dedinke.

Od prvotného napadu k nametu trval
vyvoj sutaze takmer Styri roky, ale od nametu
k realizacii uzZ iba $est mesiacov. V krajinach,
kde sa Sou vysielala, sa stala jednou z najsle-
dovanejsich relacii a po odvysielani stupol
predaj kucharskych a cukrarskych pomocok.

Ide o jednu z najpredavanejsich reality Sou
verejnopravnej BBC, ktora si takmer hned' po
prvom odvysielani v roku 2010 ziskala obrov-
sku popularitu. Format sa okrem iného méze
pochvalit tromi cenami BAFTA.

Vlastnikom slovenskej licencie je RTVS.
Prostrednictvom Sou Pecie celé Slovensko
RTVS nielen pozitivne prezentuje slovenskui
tradiciu v peéeni a cukrarstve, ale zaroven
pomaha amatérom prerazit a stat sa profe-
sionalmi.

Sou sa vzdy odohrava v rozpravkovych
priestoroch kastielov a zahrad v danej kraji-
ne. Pre prvu sériu si tvorcovia zvolili kastiel'
nedaleko Bratislavy, kde bol postaveny stan
s kompletnym kuchynskym zazemim pre
sUtaziacich. Natacanie prebiehalo nielen
v stane, ale aj v interiéroch a exteriéroch
kastiela, ktory dotvaral priam rozpravkovu
atmosféru.

Jedineéna Sou Pedie celé Slovensko od-
Startovala na Jednotke 10. oktébra 2021.

Slavnostné finale prilakalo k obrazovkam
rekordny poéet divakov - sledovalo ho takmer

12vsdt'aiiacich upieklo spolu 150 receptov
a celili 30 vyzvam. Pousilj viac ako

1500 kg surovin, konkrétne 468 druhov
surovin. Kazdy z nich mal k dispozicii

140 kuchynskych Pracovnych pomécok.
Celkovo piekli 81 hodin.

Minulo sa:
2000 vajec

250 kg muky
150 kg cukru
100 kg Cokolady
100 kg masla
100 | mlieka

60 | smotany
50 kg fondanu

22 kg mascarpone... 3 mnoho iného

600-tisic ludi a vitazom prvej série Sou sa stal
sympaticky mlady muz Miro Macula z Benusa,
ktorého vsetci volaju Mino.

Pocas desiatich tyzdnov predstavilo svoje
cukrarske a pekarske umenie 12 amatérskych
pekarok a pekarov, ktorych éakalo v suUtazi
mnozstvo naro¢nych vyziev.

V kazdej epizéde sutaziaci pripravovali
3 recepty v rdmci osobnej, technickej a krea-
tivnej vyzvy. V osobnej vyzve piekli svoj
rodinny recept na zaklade zadania. V tech-
nickej vyzve sa museli popasovat s receptom
od porotkyn. Poslednou bola kreativna vyzva,
v ktorej sa fantazii medze nekladli a sUtaziaci
pripravili mimoriadne naroéné a kreativne
dezerty. V tejto knihe vdm prindsame
100 najzaujimavejsich receptov.



Sympaticka porotkyna Petra Téthova je
cake designerka, umelecka cukrarka, ktora
sa $pecializuje na vytvarne pdsobivé torty.
Zaujimaju ju netradi¢né postupy a exotic-
ké chute. Absolvovala mnozstvo kurzov

v zahraniéi, neustale sa vzdelava.

Sladkému gastronomickému umeniu sa
ucila v anglickej cukrarky Peggy Porschen,
ktorej klientkou je aj spevaéka Madonna,
mddna navrharka Stella McCartney, ale aj
Sting i Elton John.

Studovala tieZ v Spojenych arabskych
emiratoch a Peru. Posledné kurzy
absolvovala v New Yorku a na najlepsej
kuchéarskej $kole na svete v Le Cordon Bleu
London. Petra je expertkou na zdobenie,
dava si zalezat nielen na chuti dezertov, ale
aj ich celkovom vzhlade.

Jozka Zaukolcova je predsedni¢kou Klubu
cukrarov Slovenska, je cukrarskou autori-
tou, zaroven uéi na strednej $kole nadej-
nych novych profesionalov.

Orientuje sa na spravne technologické
postupy a tradiénejsie pedenie. Miluje
pracu s ¢okoladou. Svoju odbornu kvalifi-
kaciu si zvysila kurzom $pecialistov cukra-
rov. Absolvovala kurzy Zaklady umeleckej
cukrariny, Zaklady spracovania éokolady,
vyroba francuUzskych praliniek, a taktiez
Skolenia u technoldgov Firmy Callebout
na spracovanie ¢okolady.

Sympaticka Jozefina je autorkou viace-
rych cukrarskych knih, ktoré sa u ditatelov
a nad$encov peéenia stretli s obrovskym
Uspechom. Je to skusend lektorka, ktora
odovzdava svoje vedomosti a skUsenosti
dalej. Neboji sa vyslovit svoj nazor a
hodnoteniami posuvat vykony finalistov na
vys$siu Uroven.
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Babovky




Tradi¢cna citronova
babovka od Alenky

Cesto

140 g praskového cukru
4 vajcia

1 vanilkovy cukor

Stava z jedného citréna
Kora z Y2 citréna

120 g hladkej muky
150 g polohrubej muky
1 prasok do pediva

1 Zlaty klas

100 ml oleja

100 ml mlieka

Lemon curd

4 Fitky

70 g trstinového cukru
70 ml citrénovej stavy
50 g masla

Kéra z dvoch biocitrénov

Krém

250 g $lahadkovej smotany

250 g mascarpone
1 vanilkovy cukor
50 g masla

Lemon curd
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1. Zitky vy$lahdme s vanilkovym cukrom, postupne
priddme praskovy cukor.

2. Ked' sU Zitky dobre vy$lahané, priddme $tavu
z citréna.

3. Postupne vmie$ame mlieko a olej, miku s praskom
do pedciva, citréonovu kéru a Zlaty klas.

L. Zlahka vmiesame sneh z bielkov a vlejeme do vymas-
tenej a vysypanej formy.

5. Dame piect na 170°C na cca 30 - 40 minut.

6. Pripravime si lemon curd. Vietko spolu zmieSame
a vo vodnom kupeli za staleho mie$ania zahrievame
tak dlho, pokial' nAm zmes nezhustne.

7. Prepasirujeme ju cez sitko, aby sme zachytili kusky
citrénovej kéry, a ddme schladit.

8. Na krém vyslahame smotanu s mascarpone a vanilko-
vym cukrom a priddme podla chuti vychladeny lemon
curd.

pedeni nemali v ceste

ovu ’
Aby ste P trebné Zlaty klas

sité bodky, je potrel
dokladne premiesat.






Vonava jogurtova

babovka
podla Bey

Cesto

5ks stredne vel'kych vajec

200 g krystalového cukru

1 ks vanilkového cukru

Stipka soli

250 g jogurtu gréckeho typu
(10 % tuku)

2 PL pistaciového oleja
(pripadne neutralneho
rastlinného oleja)

130 g pomletych nesolenych
pistacii - hribku
mletia zvolime podla
toho, ako chceme
mat priznané kusky
vo vyslednom vyrobku

Kora a $tava z jedného
citréna

270 g polohrubej muky

2 CL sédy bikarbény

1 €L mletého kardamému

Poleva

100 g bielej ¢okolady

125 g jogurtu gréckeho typu
80 g celych lUpanych pistacii
2 citrény

Na ozdobenie
Pistacie
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1. Vaji¢ka rozbijeme do misy robota a pridame krystalo-

vy cukor, vanilkovy cukor a $tipku soli. Metli¢kovym
nadstavcom $lahame do peny cca 8 -10 minut.
Vyhrejeme teplovzdusnu riru na 180°C a pripravime
formu.

Do zmesi vajec a cukru postupne opatrne ru¢ne
zapracujeme 250 g jogurtu, 130 g pomletych pistacii,
olej, nastruhanu kéru z jedného citréna, olej a muku,
preosiatu spoloéne so sédou bikarbénou a kardamé-
mom. Zmes nalejeme do formy a dame piect na cca
50 minut podla vysky formy, prepeéenie skontroluje-
me Spajdlou, ktord musi zostat sucha.

Babovku vyberieme z riry, nechdme chvilu odstat

a potom ju vyklopime z formy.

Poéas chladnutia zakladu si pripravime polevu - nad
parou rozpustime bielu ¢okolddu, do ktorej po mier-
nom vychladnuti primieSame jogurt a podla chuti
stavu z citrona.

Druhy citrén ocistime a vykrojime segmenty (malym
ostrym nozikom vykrajujeme len &istU duzZinu bez
Supiek) a tie nakrdjame na malé kocky. Pistacie prese-
kame na vacésie kusky.

7. Po vychladnuti babovku prelejeme polevou, posype-

me pistaciami a dozdobime citrénovymi kdskami.

Ak sa stane, ¥e babovka Jje suchj,
urobte si z citrusov cukrovy rozvar
a po upeceni potrite babovky

Stetcom, rozvar vsiakne 3 babovku
zvlaéni.






Pomarancovo-tvarohova
babovka podla Ingy

Cesto

120 g masla

200 g trstinového cukru
(+ 509 na karame-
lizované orechy)

Stipka soli

2 CL kdry z biopomaranéa

4 vajcia

Pomarancovy likér podla
chuti

220 g tvarohu

220 g hladkej $paldovej muky
2 CL prasku do pediva

50 g pekanovych orechov

5 biopomaranéov

100 g pomarandovej $tavy

30 g krystalového cukru

2,59 pektinu

Na ozdobenie

Pomarance
Jedlé kvety
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1. Najskor skaramelizujeme orechy s cukrom. Skarame-
lizované nechdme vychladnit na papieri na pecenie
a nasekame na mensie kusky.

2. Maslo vyslahame s cukrom a pomarancovou kérou
do svetlej peny. Postupne priddme Zitky s likérom,
za kazdym dobre preslahdme.

3. Potom priddme tvaroh, preslahame.

L. V mise zmieSame muku, prasok do pedéiva a sol. Viet-
ko zamiesame do cesta.

5. Nakoniec pridame vyslahané bielky a karamelizované
orechy. Nalejeme do formy a peéieme na 190 -200
stupnoch cca 45 min.

6. Kym sa pedéie babovka, pripravime si Zelé. Pomaran-
¢ovu $tavu zohrejeme, priddme cukor s pektinom
a prevarime. Odstavime z ohna a nechame vychlad-
not.

7. Natrieme na babovku a ozdobime pomaranéom
a jedlymi kvetmi.

. X
Ak pridate do cesta viac prask X
j te, cesto
éi ko je v recepté
do peciva, a . st
olas peéenia naberie na objeme,
P

ale po vychladnuti klesne.






Magdina babovka
s vajecnym likérom

Cesto

4 vajcia

200 g praskového cukru

2 vanilkové cukry

200 ml oleja

200 ml vajeéného likéru
100 g hladkej muky

100 g zemiakového $krobu
1 prasok do pediva

300 g éerstvych malin

Ganache

150 g tmavej ¢okolady
120 ml $lahacky
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1. Vajcia, cukor a vanilku vy$lahame a priddme olej
a likér (pomaly).

2. MUku, Skrob a prasok do pediva zmiesame a priddme
k vaji¢kovej hmote cez sitko.

3. Maliny posypeme mukou a vpustime do cesta.

L. Dame piect na 160-170 °C na cca 45 min.

5. Nechame vychladnut a polejeme éokolddovou gana-
che, ktoru si pripravime tak, Ze nalejeme zohriatu
slahacku na ¢okoladu a vymiesame do hladka.

6. Dozdobime malinami.

Aktivne pegie uy Sestndst

rokov. Cukrarske Umenie je
p.re nu relax i spésob ako
SI vyvetrat hlavuy. Nikdy
neabsolvovala Ziadne kurzy
a v peceni je samouk. Vela
sa naudila pri Svojej mame
a v kolektive Zien, ktoré
Pripravovali kolg&e na
svadby.






Minova likerova

babovka

Cesto

250 g hladkej muky

30 g kakaa

200 g krystalového cukru

1,5 CL prasku do pediva

1 CL soli

2 vajcia

150 g rozpusteného masla

4 PL uvarenej kavy

150 g kyslej smotany

150 ml smotanového likéru

50 g bielej ¢okolady

50 g lieskovych orechov
celych

100 g lieskovych orechov
sekanych

Poleva

100 g krystalového cukru

50 ml smotany na $lahanie

50-100 g praskového cukru
podla chuti

Smotanovy likér podla chuti

postup

1. Najskor zmieSame vsetky sypké ingrediencie (muku,
1> cukru, kakao, prasok do pediva a sol).

2. Priddme Zitky, rozpustené maslo, 4 lyZice kévy, kyslG
smotanu, likér a na koniec priddme vyslahané bielky
s Y2 cukru.

3. Formu na babovku vymazeme rozpustenym maslom,
vysypeme mukou, naplnime cestom do polovice,
priddme oprazené nasekané lieskové orechy a bielu
¢okoladu, priddme druhu polovicu cesta.

L. Peéieme v rure vyhriatej na 170 °C cca 50 minut.

5. Po upecéeni nechame babovku chvilu vychladnit,
vyklopime ju a polejeme karamelom zmiesanym s like-
rom. Ozdobime nasekanymi, oprazenymi lieskovymi
orechmi, lieskovymi orechmi v karameli a karamelo-
vou ozdobou.

Ak orechy pred PouZitim
oprazi j
te na suchej Panvici, uvolhia

e f L
; 'mch aromatickég oleje a budy
chutovo Vyraznejsie.

18






	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

