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Milf priatelia,

skor nez sme sa pustili do pripravy najnovsej knizky,
vitalo ndm v hlave, akymi dobrotami ju naplnime.

Po dékladnom prestudovant vasich listov sme sa rozhod-
li, Ze koldce, dezerty a miicniky su stdle témou ¢islo je-
den. Aj preto prichddza uz dvadsiata druhd kniha pod
hlavickou Recepty zo Zivota s vyse 100 receptmi na naj-
sladsie dezerty. Medzi overenymi rodinnymi receptmi si
na svoje urcite pridu milovnici tort, kysnutych koldcov
¢i nepecenych dezertov. Okrem klasickych na plechu pe-
cenych miicnikov tu gazdinky ndjdu aj pestrii zmes slad-
kosti, pri ktorych riiru ani netreba zapinat.

Aj preto verime, Ze si z tejto Sirokej ponuky vyberie na-
ozaj kazdy maskrinik. Prijemné vychutndvanie a vela
uspechov pri pecent prajii kuchdri, fotograf, grafik

a vsetci spolupracovnici.

Ivan Stefanek
zostavovatel knihy









torty

% Priprava: 60 minat

Francuzska jablkova torta

@ pre celd rodinu

+ 3009 listkového cesta

+ 5004 jablk

+ 200 ml smotany na Slahanie
+ 100 g praskového cukru

« 509 hladkej muky

+ 100 g sekanych mandli

— Okrthlu tortovd formu vyplachneme studenou vo-
dou a dno vyloZime rozvalkanym cestom. O3upané
jablka pokrajame na stredne hrubé mesiaciky a navrs-
tvime na cesto. Dame na 10 minut do vyhriatej rary.
— Muku premieSame s praskovym cukrom a so smota-
nou. Zmes nalejeme na jablkd, posypeme mandlami
a dopekame priblizne dal3ich 15 minut. Nechame vy-
chladnut vo forme a nakrajame.

I Elektricka rira: 180 °C « Teplovzdu3na rara: 160 °C
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Plynova rira: stupeii 3 — 4 « Cas pecenia: 25 min(t

4@ Priprava: 30 minat

Torta s kyslou
smotanou
@ kusov

* 6 vajec
* 220g krystalového cukru
* 2209 mletych vlasskych
orechov
« 1 lyzicka mletej kavy
+ 250 ml kyslej smotany
« 1 bali¢ek vanilinového cukru
« Cernicovy sirup
- ovocie podla chuti
na ozdobenie
« Slahacka na ozdobenie
« maslo na vymastenie
a polohruba muka
na vysypanie formy

— Vajcia rozbijeme a Zitky vymie-
$ame so 120 g cukru dopenista.
Pridame 120 g mletych orechoy,
kavu a opatrne zapracujeme dotu-
ha vyslahany sneh z bielkov.
Tortovt formu vymastime maslom,
vysypeme mukou a prelejeme

do nej cesto. Pecieme 30 a7z 40
minat v rure vyhriatej na 180 °C.
— Vychladnuty korpus vodorovne
prereZeme na dve polovice. Obe
Casti korpusu oto¢ime reznou stra-
nou hore a pokvapkame sirupom.
— Kyslt smotanu zmieSame so
zvySnym cukrom, vanilinovym cuk-
rom a s orechmi.

Smotanovy krém nanesieme

na spodnd ¢ast korpusu a zakryje-
me hornou polovicou.

Vrch torty jemne pokvapkame si-
rupom a dame aspon na hodinu
do chladnicky.

— Vychladnutu tortu pred podava-
nim ozdobime $lahackou a ovo-
c¢im podlfa chuti.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rdra: 160 °C
Plynova rura: stuperi 3 — 4
Cas pecenia: 40 min(t

8 Recept od Andrey Juhdszovej z OZdian « Recept od Berty IlléSovej z Vranova nad Toplou






torty

% Priprava: 40 minat

Citronova ryZova torta

& porcii

» 250 tvarohu « 1009 tuku « 500 ml mlieka

* 150 ryZe « 4 platky Zelatiny « 100 g krystalové-
ho cukru < 200 g maslovych keksov (Bebe, Mari-
na) ¢ 2 lyZice citronovej Stavy « 2 lyZice ostriha-
nej citrénovej kdry « 100 ml smotany na $lahanie

« Slahacka a [ubovolné ovocie na ozdobenie

— RyZu premyjeme a uvarime domakka v mlieku.
Zelatinu podfa ndvodu namoc¢ime do studenej vody,
nechame napucat, vyZmykame a zapracujeme do vlaz-
nej ryZe. Nechame Uplne vychladnat.

— Okrthlu tortovd formu vyloZime papierom na pece-
nie. Keksy rozdrvime, zmieSame s rozpustenym tukom
a zmes rovnomerne rozloZime na dno formy.

— Tvaroh premieSame s citrénovou $tavou a korou,
cukrom a ryzou. Slahacku vy3lahdme dotuha a zapra-
cujeme ju do ryZzovo-tvarohovej zmesi. PInku navrstvi-
me na keksovy korpus, zakryjeme a dame na 4 hodiny
stuhnut do chladnicky. Pred podavanim nakrajame

a ozdobime $lahackou a ovocim.

4@ Priprava: 30 minat

Prazdninova
torta
& porcii

* 2 vajcia
« 709 krystalového cukru
+ 709 hladkej maky
+ 1/2 balicka prasku do peciva
« 2 lyZice horucej vody
« tuk na vymastenie a muka
na vysypanie formy
Pinka:
+ 750 ml smotany na 3lahanie
« 2 konzervy mandarinkového
kompotu
« 2 balicky pudingu bez varenia
* sezdnne ovocie na ozdobenie

— Vajcia vymieSame s cukrom do-
penista, pridame muku, prasok
do peciva a vodu. Vsetko doklad-
ne vymieSame a dame do vymas-
tenej a vysypanej tortovej formy.
PeCieme 15 minUt v rdre vyhriatej
na 180 °C. Po upeceni nechdame
vychladnut.

— PInka: Do véa¢sieho hrnca

s dobre tesniacou pokrievkou ale-
bo uzatvaratelnej nadoby naleje-
me 500 ml smotany na $lahanie,
oba mandarinkové kompéty aj so
$tavou a prisypeme pudingové
prasky. Zmes nemieSame, iba na-
dobu dobre uzavrieme a niekolko-
krat fiou dobre potrasieme.

— Do plnky zamieSame ¢ast umy-
tého sezénneho ovocia, nanesie-
me ju na korpus, ozdobime zvys-
nym ovocim a zvy$nou vyslahanou
$lahackou. Pred poddvanim ne-
chame dokladne vychladit.

Elektricka rara: 180 °C
Teplovzdusna rira: 160 °C
Plynova rura: stupefi 3 -4
Cas pecenia: 15 min(t

10 Recept od Andrey Juhdszovej z OZdian « Recept od Zity IlléSovej z Vranova nad Toplou






torty

Zemiakova torta

@ pre celt rodinu

* 8 vajec

* 3009 praskového cukru

« 2009 uvarenych zemiakov

« 1 lyZica polohrubej muky

* 1 lyZica kakaa

* 300 g mletych vlasskych orechov

« tuk na vymastenie a hrubd maka
na vysypanie formy

% Priprava: 50 minat

Plnka:

« 3 vajcia

« 150 g krystalového cukru
+ 250g masla

« 50ml rumu

* 5 lyZic mletych vlasskych orechov
Poleva:

+ 1509 praskového cukru
* 2 lyZice vriacej vody

» 2 lyZice citrénovej Stavy
« 1 lyZica oleja

— Vajcia rozdelime, Zltky vymiesame s cukrom
dopenista, pridame postrihané zemiaky

a dobre premieSame. Muku, kakao a orechy
zmieSame, z bielkov vyslahdme tuhy sneh.
Orechovti zmes zapracujeme do Zltkov spolu
so snehom. Cesto vylejeme do vymastenej

a mukou vysypanej formy na tortu. Pe¢ieme
40 mindt v rare vyhriatej na 180 °C. Korpus
nechame vychladnut a prekrojime.

— PInka: Nad teplym vodnym kupelom vysla-
hame vajcia s cukrom na husty krém a necha-
me vychladnut. Maslo vymieSame dopenista,

postupne dof zapracujeme vajecny krém, na-
koniec pridame rum.

— Na spodnu ¢ast korpusu nanesieme polo-
vicu krému a posypeme ¢astou mletych ore-
chov. PInku zakryjeme hornou ¢astou korpu-
su, boky a vrch torty natrieme zvySnym kré-
mom a posypeme zvySnymi orechmi. Vrch tor-
ty polejeme polevou, ktord pripravime vymie-
Sanim cukru, vody, citrénovej $tavy a oleja.

Elektricka rdra: 180 °C « Teplovzdusna rira: 160 °C

Plynové rira: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 40 minit

Recept od Zuzany FriCovej z Lu¢enca






€E§ Priprava: 30 minat

a

Tvarohovy kolac¢
s CereSiiovou plnkou

& porcii

* 1209 masla » 2009 detskych piskot

* 5009 ceresni (kompotovych) « 4 vajcia

« 1609 krystalového cukru « 1 vanilino-
vy cukor « 7509 tvarohu « 50 g Skrobo-
vej muckys 200 ml smotany na Slahanie

— Maslo rozpustime. Piskoty podrvime
nadrobno a zalejeme ich maslom. Hmotu
premiesime a natlacime do tortovej formy
vystlanej papierom na pecenie.

— Cere3ne zlejeme a vykostkujeme. Vajcia,
kryStalovy a vanilinovy cukor vysfahame

do peny. PrimieSame Skrobovi mucku, tva-
roh a Cere3ne. Tvarohovl zmes nanesieme
na piskotovy korpus a vrch uhladime. Kolac
vloZime na 50 az 55 minut do vyhriatej rdry.
Po upeceni nechame vychladnut vo forme.
— Pred podavanim kolac¢ uvothime z formy,
nakrajame na porcie, ktoré ozdobime kop-
¢ekom vysfahanej Slahacky.

I Elektricka rra: 180 °C « Teplovzdu3na rira: 160 °C

Plynova rdra: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 55 mintt

% Priprava: 50 minat
Pohankova torta

& porcii

* 200 g pohankovej muky

* 5 vajec

* 1609 krystalového cukru

« 2 bali¢ky vanilinového cukru

« 2 lyZitky prasku do peciva

« Stipka soli

« tuk na vymastenie formy

PInka:

« 5 platkov Zelatiny

* 1204 krystalového cukru

* 500 g makkého tvarohu

* 50ml rumu

* 50 ml portského vina

« Stava a ostrihana kéra z 1 pomaranca
* 400 ml 3fahackovej smotany

* 350 g kompdtovych visni

* 1 balenie Cervenej tortovej polevy

— Vajcia s kry$talovym a vanilinovym cuk-
rom, 5 lyZicami vody a so Stipkou soli vy-
Sfahame do hustej peny. Postupne pridame
muku s praskom do peciva a cesto dame
do vymastenej tortovej formy. Pecieme

25 a7 30 minut v rdre vyhriatej na 180 °C.
Po upeceni nechame vychladnut vo forme

a odstranime obru¢. Korpus dvakrat vodo-
rovne prekrojime.

—Tvaroh, rum, 100g cukru, portské, poma-
rancovu kéru a $tavu vymieSame dohladka.
Zelatinu rozpustime v horticom vodnom k-
peli, primieSame 6 lyZic tvarohovej zmesi,
potom spojime so zvySnym tvarohom. Zmes
dame na 30 mindt vychladndt a stuhnut.
Smotanu vyslahame a zapracujeme do tva-
rohovej zmesi. PInkou naplnime korpus

a spojime. Krémom natrieme vrch a boky
torty.

—Vrchnu ¢ast torty ozdobime odkvapkanymi
vi$fiami. Tortovu polevu rozpustime

v 4 lyZiciach Stavy z visni a zapracujeme

do nej 20 g cukru. Zvy3nd Stavu uvedieme
do varu, zahustime rozpustenou polevou

a nalejeme na viSne na torte. Pred podava-
nim dame aspof na 2 hodiny do chladnicky.

¥ Elektricka rdra: 180 °C + Teplovzduna rira: 160 °C
Plynova rura: stupeii 3 — 4 « Cas pecenia: 30 mindt

14 Recept od Aleny Nagyovej z Plaveckého Stvrtka « Recept od Ivety Pavelkovej z Galanty






torty

Vinova torta
& porcii

* 8 vajec

« 2509 praskového cukru

+ 250 g mletych vlasskych orechov
« 509 ¢okolady

+ 50 g kandizovaného ovocia

« ostruhana kora z 1 citréna

+ 200 ml ¢erveného vina

« 5 kociek krystalového cukru

* 4 klinceky

% Priprava: 50 minat

* 1 celd Skorica

* 4 lyZice rumu

* 1 lyZica citrénovej stavy

« 250 ml smotany na $lahanie

* 1 lyZica praskového cukru
Poleva:

+ 100 g ¢okolady na varenie

« 50 g stuzeného rastlinného tuku
« 1 lyzicka oleja

— Vajcia rozdelime. Zitky vymie$ame dope-
nista s cukrom, pridame rozpustenu ¢okola-
du, nakrajané kandizované ovocie, najemno
ostrdhanu citrénovu kéru a mleté orechy.

Z bielkov vy3lahame tuhy sneh, ktory opatrne
zapracujeme do Zltkovej zmesi. Cesto vyle-
jeme do tortovej formy vystlanej papierom
na pecenie. PeCieme v mierne vyhriatej rire
priblizne 40 minut. Po upeceni nechame mier-
ne vychladnit vo forme, vyklopime a necha-
me Uplne vychladnut na kuchynskej mriezke.

— Cervené vino prevarime s kockovym cuk-
rom, so Skoricou a s klin¢ekmi, pridame rum
a citronov Stavu. Vinovou zmesou pokvap-
kame vychladnuty korpus a nechdme poriad-
ne vsiaknut.

16

—V horticom vodnom kupeli rozpustime ¢oko-
ladu spolu s tukom a olejom. Nechame mier-
ne vychladnut a polejeme fiou tortu. Pred po-
davanim tortu ozdobime Sfahackou vyslfaha-
nou s cukrom.

l Elektricka rara: 180 °C « Teplovzdusn rara: 160 °C
Plynové rira: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 40 minit

Recept od Berty Illé3ovej z Vranova nad Toplou









% Priprava: 150 mindt

Kakaova torta
s kavovym likérom
& porcii

* 6 vajec

* 2154 krystalového cukru

* 1209 polohrubej muky

« 459 kakaa

« 1 lyzicka prasku do peciva

* 50 ml kavy

* hobliny ¢okolady alebo zrnka kavy
na ozdobu

« tuk na vymastenie a polohruba muka
na vysypanie formy

Krém:

* 3 lyZice mlieka

* 609 bielej cokolady

* 4 lyZice kdvového likéru

* 1209 praskového cukru

» 175g masla

— Tortov( formu vymastime tukom a vysype-
me mukou. Vajcia rozdelime, bielky vy3laha-
me s polovicou cukru dotuha. Zltky a zvy3-
ny cukor vyslahame do peny, postupne

k nim zaslahame muku preosiatu s kakaom
a praskom do peciva. Nakoniec do cesta
vmie3ame sneh z bielkov. Cesto nalejeme
do formy a pecieme asi 20 mindt v rare vy-
hriatej na 180 °C. Upeceny korpus necha-
me vychladnut a vodorovne ho prekrojime
na polovicu.

— Cokoladu rozpustime v mlieku, primiesa-
me likér, nechame vychladnut a na 30 minat
dame do chladnicky. Maslo a cukor vysfaha-
me do peny a pomaly pridame vychladnutu
mlie¢nu Cokoladu. MieSame, kym nevznikne
hladky krém.

— Spodny korpus pokvapkame kavou, na-
trieme polovicou krému, prikryjeme druhou
polovicou korpusu, ktory pokvapkame ka-
vou a natrieme zvySnym krémom. Vrch
ozdobime strihanou cokoladou alebo zrn-
kami kavy (alebo aj obidvoma).

I Elektricka rdra: 180 °C « Teplovzdusna rara: 160 °C

Plynové rdra: stupeii 3 — 4 « Cas pecenia: 20 min(t

Recept od Sylvie Svoradove] z Ludanic

% Priprava: 50 minut

Krémovo-orechova
torta

& porcii
* 1 hrncek polohrubej muky
* 3/4 hrn¢eka krystalového cukru
* 4 vajcia
« 4 lyZice horucej vody
« 1 lyzicka prasku do peciva
« tuk na vymastenie a muka
na vysypanie formy
- ¢okoladova poleva na ozdobenie
- polovice lieskovcov na ozdobenie
Krém:
+ 2509 masla
* 1 hrncek praskového cukru
* 3/4 hrn¢eka mlieka
« 1/2 bali¢ka vanilkového pudingu
* 2 lyZice rumu
* 5 lyZic mletych vlasskych orechov

— Vajcia rozdelime, Ztky vymiesame dope-
nista a postupne do nich zasfahame vodu

a cukor. PrimieSame mdku s praskom do pe-
Civa. Z bielkov vy3lahame tuhy sneh, ktory
opatrne zapracujeme do Zltkovej zmesi.
Cesto vylejeme do vymastenej a vysypanej
formy. Pec¢ieme 25 mindt v rlre vyhriatej

na 180 °C. Po upeceni nechdme vychladnut
na kuchynskej mriezke.

— Cast mlieka rozmiesame s pudingom a po-
lovicou cukru na krém. Zvy$né mlieko prive-
dieme do varu, pridame rozmie3any puding
a 5 mindt povarime. Za staleho miesania vy-
chladime. Do krému zapracujeme zmaknuté
maslo, rum a orechy.

— Upeceny korpus dvakrat vodorovne pre-
reZeme, natrieme krémom a spojime. Odlo-
Zime si tolko krému, aby sme nim potreli aj
boky a vrch torty. Nechame kratko stuhndt.
Polejeme rozpustenou ¢okoladovou polevou
a posypeme polovicami lieskovcov. Pred po-
davanim dame na hodinu do chladnicky.

I Elektricka rira: 180 °C « Teplovzdusna rira: 160 °C
Plynova rdra: stupeft 3 — 4 « Cas pecenia: 25 minit

Recept od Berty IlléSovej z Vranova nad Toplou 19



torty

% Priprava: 50 minat

Orechova torta s orechovym krémom

& porcii

* 6 vajec

« 160 g praskového cukru

« 809 mletych vlasskych orechov

« 509 strahanky

« tuk na vymastenie a strihanka
na vysypanie formy

Krém:

+ 1009 masla

* 1 Zltok

« 100 g praskového cukru

+ 100 g mletych lieskovych orechov
* 1 lyZica rumu

« ostrdhana kora z 1/2 citréna

+ pekanové orechy na posypanie

— Vajcia rozdelime a z bielkov vy3lahame tuhy
sneh. Po jednom do snehu zapracujeme Zltky,
praskovy cukor, mleté orechy a nakoniec strd-
hanku. Opatrne premieSame. Cesto vylejeme
do vymastenej a vysypanej tortovej formy.
Upecieme vo vyhriatej rire. Po upeceni
nechame vychladndt na kuchynskej mriezke.

— Zmdknuté maslo vymiesame dopenista, pri-
dame Zltok, cukor, mleté orechy, rum a citré-
novu koru.

20

— Upeceny korpus vodorovne prekrojime, na-
plnime polovicou krému a spojime. ZvySnym
krémom natrieme boky a vrch torty. Ozdobi-
me polovicami pekanovych orechov a dame
do chladnicky stuhnut. Pred podavanim na-
krajame.

IEIektrické rdra: 180 °C « Teplovzdudna rira: 160 °C
Plynové rira: stupefi 3 — 4 « Cas pecenia: 15 minit

Recept od Otilie Vr$anovej zo Ziliny






