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Tvarohové pohary

6 — 8 porci, snadné, 20 minut + chlazeni

8 platkd zelatiny

270 ml mléka

3-5 lzic cukru (dle chuti)

2 kelimky polotu¢ného tvarohu

150 g oblibenych susenek

hrst sezdnniho ovoce (mUze byt i mrazené)

Susenky nahrubo nadrtime a rozdélime do 6 -8
sklenicek (podle toho, jak velké a kolik chceme mit
porci). Platky Zelatiny dame do studené vody, aby
nabobtnaly, trva to cca 5 minut. Do rendliku vlijte
mléko, pfidejte cukr a vymackanou nabobtnalou
Zelatinu. Na mirném ohni spolecné zahfivejte, dokud
se vSe nerozpusti. Poté vlijte do mixéru, pfidejte
tvaroh a poradné rozmixujte. Polovinu tvarohové
smeési vlijte do pFipravenych sklenicek, posypte
ovocem a prelijte druhou polovinou tvarohové smési.
Dejte alespon na hodinu vychladit do lednice.

Tip: pohdry mizete , ozdravit" tim, Ze misto cukru
pouZijete ke slazeni med.




Mlécna ryzova kase s horkymi boravkami

2 porce, snadné, 15 minut

1 hrnek ryzovych vlioc¢ek

2,5 -3 hrnky mléka (podle
pozadované konzistence)
Spetka soli

2 |Zice medu + 1 I1Zice na borivky
1 lzicka masla

1 hrnek bordvek (mohou byt
i mrazené)

Y Izicky skofice

Y2 hrnku bilého jogurtu
prazené ofechy, seminka...

V rendliku smichejte vlocky, Spetku soli
a mléko. Pfivedte k varu a na mirném
ohni varte do zhoustnuti, trva to cca

10 minut. Poté kasi odstavte z ohné,
osladte medem. Zjemnéte Izickou
masla. Mezitim si v druhém rendliku
rozvarte borlvky s medem a skofici, az
vytvori omacku, ve které sem tam
plave celd bordvka. Kasi rozdélte do
misek, navrch prelijte omackou,
pridejte jogurt a posypte ofechy nebo
seminky.




Tvarohovi) strouhany kolac

1 plech, snadné, 1 hodina + chlazeni

Tésto:

400 g hladké mouky, 250 g zméklého masla,
140 g titinového cukru, 60 g kakaa

1 velké vejce , 120 ml mléka

12 g prasku do peciva

Napln:

1 kg polotu¢ného tvarohu

130 g cukru moucka, 1 vanilkovy cukr
1 Izice skrobu, 3 Izice mléka

Utfete maslo s cukrem do pény. Vajicko promichejte

s mlékem. Mouku smichejte s kakaem a praskem do
peciva. Stfidavé pridavejte vaje¢nou a moucnou smés

k utfenému maslu, aby se vse spojilo v tésto. Z toho
vytvorte valecek, zabalte jej do folie a na hodinu vlozZte
do mrazaku. Troubu predehrejte na 180°C. Plech

o velikosti 25x35 cm vyloZzte pecicim papirem. Tvaroh
promichejte s cukrem, vanilkovym cukrem a v mléce
rozmichanym skrobem tak, aby nez{staly zadné hrudky.
Tésto vyjméte z mrazaku, rozdélte na tretiny. Dvé tfetiny
nastrouhejte na hrubém struhadle na dno formy

a opatrné jej rozprostrete. Na néj nalijte napln

a nastrouhejte zbylou tfetinu tésta. Vlozte do predehraté
trouby a pecte cca 50 minut. Nejlepsi je druhy den, kdyz
se vSechny chuté propoiji.




Trimlékovy dortik + mlécna zmrzlina

1 dort (20 porci), 2 hodiny, snadné

200 g titinového cukru (150 + 50 g), 5 bilkd + 5 Zloutkd (zvlast), 125 g dortové mouky
(nesezenete-li pouzijte hladkou), 1 ¥z I1Zicky kypficiho prasku, Spetka soli, ¥z IZzicky vanilky,
Y 1zicky mleté skofice, 5 Izic mléka

2 plechovky zahusténého neslazeného mléka (napf. zn. Tatra), 2 plechovky Salka,
200 g 33% smetany, 3 lzice Tuzemaku

500 ml 33% smetany, ovoce dle sezony (nejlepsi je drobné bobulové ovoce), oprazené mandle

Dortik - troubu si predehfrejte na 180°C, formu o rozmérech idealné 23x33 cm vylozte pecicim
papirem (Ize pouzit i dortovou, dort pak bude vyrazné vyssi a pece se déle). Prosijte mouku

s kypricim praskem a soli, odloZte stranou. V robotu uslehejte Zloutky se 150 g cukru do husté
svétlé pény, poté vmichejte mléko a vanilku, a dale také odlozenou moucnou smés. Michejte
opatrné, aby smés zUstala vzdusna. Z bilkd uslehejte pevny snih, do kterého postupné zaslehejte
zbylych 5o g cukru tak, aby se rozpustil a snih byl leskly a pevny. Opatrné vmichejte do
pripraveného tésta. Pfipravené tésto nalijte do vyloZené formy a vloZte do predehraté trouby.
Pecte cca 25 minut (v pfipadé dortové formy déle) nebo do chvile, kdy vyjde Spejle zapichnuta do
tésta Cista. Hotovy korpus jesté zatepla preklopte na velky tac, stahnéte z néj pedici papir a nechte
vychladnout. Mezitim si smichejte metlickou oba druhy kondenzovaného mléka, smetanu a rum.
Vychladnuty korpus husté propichejte Spejli a prelijte pres néj cast pfipravené mlécéné smési

s rumem tak, aby se nasakl. Nebojte se mnozstvi, tésto pojme opravdu hodné tekutiny. Takto
zpracujete cca 1/3 pripravené smési. Takto ,prolity" korpus nechte 30 minut az hodinu odpocivat.
Poté uslehejte Slehacku a korpus ji potiete. Ozdobte ovocem dle chuti a posypte prazenymi
mandlemi nebo jinymi ofisky. Odlozte na hodinku do lednice a poté podavejte.

Zmrzlina -je opravdu jednoducha a prakticky bezpracna. Zbylou mlé¢nou smés, kterou jste
prolévali korpus, nalijte do idedlné kovové misy a vlozte do mrazaku. Kazdych 30 minut
promichejte vidlickou a vratte zpét. Takhle mrazte cca 4 hodiny a poté jiz mUzete podavat.
Pokud mate zmrzlinovac, jednoduse vlijte do stroje a nechte jej pracovat za Vas.




Kure pecené v mléce

4 porce, 8o minut, snadné

4 kureci stehna

4 platky slaniny

500 ml mléka

1 lzice hof¢ice

hrst bylinek (tymian, salvéj,
rozmaryn)

1 cela cibule

palice ¢esneku

olivovy olej a maslo

sul a pepf

Troubu si predehtejte na 190°C.
V pekadi si rozehtejte olej

a maslo a ze viech stran na ném
opeclte osolené a opeprené
kureci stehna spolu s cibuli
nakrajenou na Ctvrtky

a slaninou. Prihodte bylinky

a podélné rozpllenou palici
Cesneku, zalijte osolenym
mlékem smichanym s hof¢ici

a vlozte do trouby. Pecte

cca 70 minut dozlatova.
Podavejte s bagetkou nebo ryzi.
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