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Tfrena babovka

Suroviny

6 vajec
400 g polohrubé mouky
300 g cukru krupice
250 ml miéka
250 g masla / ztuzeny rostlinny tuk na peceni
1 vanilkovy cukr
1 kypfici prasek
2 |zice kakaa
Kdra z 1 citronu

Oddeélime Zzloutky od bilkd. Z bilkd vyslehame
pomoci balénové metly tuhy snih. Zloutky
uSlehdme spolu s obéma cukry do svétiého
krému a postupné pridavame zmeéklé maslo
a strouhanou citronovou kdru. Pomoci michaci
metly zapracujeme postupné mouku smichanou
s praskem do peciva a postupné prilévame vlazné
mléko, az vznikne vladcné tésto (neni treba vyuzit
vsechno mléko).

Nakonec jemné vmichame pFipraveny shih. 2/3
tésta vlijeme do vymazané a moukou vysypané
formy. Do zbylé 1/3 tésta pfidame 2 Izice kakaa,
promichdme a vlijeme na svétlé tésto.

Peceme pri 180 °C 45-50 min. Pred vyjmutim
z trouby zkontrolujeme upeceni Spejli.

Trena babovka

Ingrediencie

6 vajec
400y polohrubej muky
300g krupicového cukru
250ml mlieka
2509 masla / stuzeny rastlinny tuk na pecenie
1 vanilkovy cukor
1 kypriaci prasok
2 lyzice kakaa
Kéra z 1 citréna

Babka piaskowa

Sktadniki
6 jajek
400 g maki pszennej
300 g cukru
250 ml mleka
250 g masta lub margaryny
cukier waniliowy
1 proszek do pieczenia
2 tyzki kakao
Skérka z 1 cytryny

-

Oddelime Zltky od bielkov. Z bielkov vyslahame
pomocou balénovej metly tuhy sneh. Zltky
uslahame spolu s oboma cukrami do svetlého
krému a postupne priddvame zmaknuté maslo
a struhanu citrénovu kéru. Pomocou miesacej
metly zapracujeme postupne muku zmieSanu
s praskom do peciva a postupne prilievame
vlazné mlieko, az vznikne vla¢ne cesto (nie je
potrebné vyuzit véetko mlieko).

Nakoniec jemne vmieSame pripraveny sneh. 2/3
cesta vlejeme do vymazanej a mukou vysypanej
formy. Do zvysnej 1/3 cesta pridame 2 lyZice
kakaa, premieSame a vlejeme na svetlé cesto.

Pecieme pri 180 °C 45-50 min. Pred vybranim
z rury skontrolujeme upecenie Spajdlou.

Oddzieli¢ zottka od biatek. Biatka ubij na sztywno.
Zo6ttka z cukrem utrzyj na delikatng mase,
stopniowo dodaj miekkie masto i startg skorke
z cytryny. Mase miksuj, stopniowo dodajgc make
zmieszang z proszkiem do pieczenia i powoli
wlewaj letnie mleko. (nie wszystkie mleko jest
wymagane).

Na koniec delikatnie wymieszaj przygotowana
mase. Wlej 2/3 ciasta do nattuszczonej
i posypanej maka formy. Dodaj 2 tyzki kakao
do pozostatego ciasta 1/3, wymieszaj i wlej do
foremnki z ciastem.

Piec w temperaturze 180 °C przez 45-50 min.

Przed wyjeciem z piekarnika sprawdz patyczkiem
czy babaka jest wypieczona.



Suroviny

560 g hladké mouky
140 g cukru
250 ml mléka
30 g drozdi
2 vejce (1 na potreni)
120 g masla / ztuzeny rostlinny tuk na peéeni
1 Izi¢ka soli
2 Spetky muskatového kvétu
Hrst rozinek predem namocenych v rumu
Kdra z 1 citronu
Sekané mandle

Z trochy cukru, drozdi a teplého mléka nechame
vzejit kvasek. Mezitim si do misy pripravime
véechny ostatni pfisady: mouku, sal, 1 celé vejce,
zbyly cukr, rozpusténé maslo, trochu rumu
z rozinek, rozinky, muskatovy kvét, nastrouhanou
citronovou klru a cca ¥ zbylého mléka.

Pomoci hnétaciho hdku zpracujeme hladkeé tésto.
Pokud se ingredience nechtéji spojit, pfilévame
postupné jesté zbylé mléko. V pripadé, ze je
naopak tésto Fidké, Ize pridat trochu hladké
mouky. Hladké tésto prikryjeme utérkou
a nechdme minimalné 1 hodinu kynout. Z tésta
vyvalime mazanec, vdnocku ¢i velikonoc¢ni vénec
a nechame na plechu s pecicim papirem jesté 30
min. odpocivat.

Potfeme rozkvedlanym vejcem, posypeme platky
mandli a pe¢eme 5 min. na 190 °C, poté troubu
ztlumime na 160 °C a pec¢eme jesté 40 min. Pred
vyjmutim z trouby zkontrolujeme upeceni $pejli.

Vianocka

Ingrediencie

5609 hladkej muky
1409 cukru
250ml mlieka
30g drozdia
2 vajcia (1 na potrenie)
120g masla / stuzeny rastlinny tuk na peéenie
1 lyzi¢ka soli
2 Stipky muskatového kvetu
Hrst hrozienok vopred namocenych v rume
Kéra z 1 citréna
Sekané mandle

Chatka

Sktadniki

560 g maki
140 g cukru
250 ml mleka
30 g drozdzy
2 jajka (1 do smarowania)
120 g masta lub margaryny
1 tyzeczka soli
Garéd rodzynek namoczonych w rumie
Szczypte gatki muszkatotowej
Skoérka z 1 cytryny
Posiekane migdaty

Z trochy cukru, drozdia a teplého mlieka nechdme
vzist kvasok. Medzitym si do misy pripravime
vSetky ostatné prisady: muku, sol, 1 celé vajce,
zvysny cukor, rozpustené maslo, trochu rumu
z hrozienok, hrozienka, muskatovy kvet,
nastrdhanu citronovu kéru a cca %2 zvysného
mlieka.

Pomocou hnetacieho haku spracujeme hladké
cesto. Pokial sa ingrediencie nechcu spojit,
prilievame postupne este zvysné mlieko. V pripade,
Ze je naopak cesto riedke, je mozné pridat trochu
hladkej muky. Hladké cesto prikryjeme utierkou
a nechdme minimalne 1 hodinu kysnut. Z cesta
vyvalkdme mazanec, vianoc¢ku c¢i velkonoény
veniec a nechame na plechu s peciacim papierom
este 30 min odpocivat.

Potrieme rozslahanym vajcom, posypeme platky
mandli a pec¢ieme 5min na 190°C, potom ruru
stimime na 160°C a pecieme este 40min. Pred
vybranim z rdry skontrolujeme upecenie Spajdlou.

Wymieszaj drozdze z cukru i cieptym mlekiem,
pozostaw do wtros$niecia ok 10/15 minut.
W miedzyczasie wymieszaj wszystkie pozostate
sktadniki w misce: make, sél, 1 cate jajko, pozostaty
cukier, roztopione masto, rodzynki namoczone w
rumie, rodzynki, gatke muszkatotowa, startg skorke
z cytryny i okoto ¥z pozostatego mleka.

Do przygotowania gtadkiego ciasta uzyj haka
do wyrabiania ciasta. Jesli sktadniki nie chca sie
taczy¢, stopniowo dodawaj pozostate mleko.
Jesdli natomiast ciasto jest rzadkie, mozna dodacd
troche maki. Przykryj ciasto $ciereczka i pozostaw
do wyrosniecia na co najmniej 1 godzine. Uformuj
ciasto w wieniec i pozostaw na 30 minut.

Posmaruj jajkiem, posyp pokrojonymi migdatami
i piecz przez 5 minut w 190 ° C, nastepnie obniz
temeprature piekarnik do 160 ° C i piecz przez
40 minut. Przed wyjeciem z piekarnika sprawdz
patyczkiem czy chatka jest wypieczona.
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Salat Coleslaw

Suroviny

-

cibule

2 mrkve

mensi bilé zeli
Y. celeru

I1Zice soli

-

-

Zalivka:
200 g majonézy
100 ml smetany ke slehani
Spetka mletého pepre
1 IZicka octu
2-3 Izice cukru krupice

-

m/

Zeli nakrouhdme na tenké platky, prosypeme soli,
dbkladné promackame, nechame cca 30 min.
odlezet a slijeme prebytec¢nou stavu.

Priddme nahrubo nastrouhané mrkve, najemno
nastrouhany celer a na kosti¢ky nakrajenou cibuli,
promichame.

Na zalivku smichdme majonézu se smetanou
a dochutime peprem, octem a cukrem dle chuti.

ol il

Salat Coleslaw

Ingrediencie
1 cibula
2 mrkvy
1 mensiu bielu kapustu
Y zeleru
1 lyzice soli

Zalievka:
200 g majonézy
100 ml smotany na Slahanie
1 Stipka mletého Cierneho korenia
1 lyzi¢ka octu
2-3 lyzice krupicového cukru

Satatak Coleslaw

Sktadniki

1 cebula

2 marchewki

1 mniejsza biata kapusta
Y. selera

1 tyzka soli

Sos:
200 g majonezu
100 ml bitej Smietany
1 szczypta mielonego pieprzu
1 tyzeczka octu
2-3 tyzki cukru

Kapustu nakrdjame na tenké platky, posypeme
solou, dékladne postldcame, nechame cca 30 min
odlezat a zlejeme prebytocnu stavu.

Priddme nahrubo nastruhanu mrkvu, najemno
nastrdhany zeler a na kocky nakrajanu cibulu,
premiesame.

Na zalievku zmieSame majonézu so smotanou
a dochutime ¢iernym korenim, octom a cukrom
podla chuti.

Pokroj kapuste w cienkie paski, posyp sola,
mocno ucisnij do puszczenia soku, pozostaw na
okoto 30 minut i odlej nadmiar soku.

Dodaj grubo startg marchewke, drobno startego
selera i pokrojong w kostke cebule, wymieszaj.

Wymieszaj majonez ze $mietana na sos i dopraw
do smaku pieprzem, octem i cukrem.



Hovézi Hamburgery

Suroviny

500 g hovéziho predniho masa (krk)
1 vejce
1 cibule
1 IZice oleje
1 |Zice hof¢ice
6 bulek pro hamburgery
sal
Pepr
Platkovy syr cheddar
Ledovy salat
Rajcata
Majonéza (jina omacka dle chuti)

Hovézi maso nameleme. Cibuli nakrajime
na jemné kosticky a na trosSe oleje nechame
zesklovatét. Maso smichame s cibuli, vejcem,
hor¢ici, dochutime soli, pepfem a zpracujeme
v kompaktni hmotu.

Z pripravené hmoty tvarujeme hamburgery
a grilujeme na rozpéaleném grilu 3-5 min. z kazdé
strany. Pred koncem grilovani pfiddme na maso
Syr.

Bulky rozkrojime, opeceme na grilu, spodni stranu
potfeme majonézou, pfiddme ledovy saldt, maso,
trochu majonézy a na kolec¢ka nakrajena raj¢ata,
priklopime druhou pulkou bulky.

Hovadzie hamburgery

Ingrediencie

500 g hovadzieho predného masa (krk)

1 vajce
1 cibula
1 lyzZicu oleja
1 lyZicu horcice
6 Zemli na hamburgery

Sol

Cierne korenie

Platkovy syr cheddar

Ladovy Salat

Paradajky

Majonéza (ind omacka podla chuti)

Hamburgery

Sktadniki

500 g wotowiny
1 jajko
1 cebula
1 tyzka oleju
1 tyzka musztardy
6 butek na hamburgery
Sol
Pieprz
Krojony Ser Cheddar
Safata Lodowa
Pomidory
Majonez (inny sos do smaku)

Hovadzie mé&so namelieme. Cibulu nakrdjame na
jemné kocky a na troche oleja nechdme prazit
do sklovita. Maso zmieSame s cibulou, vajcom,
horc¢icou, dochutime solou, ¢iernym korenim
a spracujeme na kompaktnu hmotu.

Z pripravenej hmoty tvarujeme hamburgery
a grilujeme na rozpadlenom grile 3-5min z kazdej
strany. Pred koncom grilovania priddme na maso
Syr.

Zemle rozkrdjame, opecieme na grile, spodnu
stranu potrieme majonézou, priddme ladovy Salat,
maso, trochu majonézy a na kolieska nakrajané
paradajky, priklopime druhou polkou Zemle.

Zmiel wotowine. Pokroéj cebule w drobng kostke
i podsmaz na odrobinie oleju, uzysujac efekt
przeszklonej. Wymieszaj mieso z cebulg, jajkiem,
musztarda, dopraw sola, pieprzem i przerdb na
zwartg mase.

Z przygotowanej masy ksztattujemy hamburgery
i grillujemy na gorgcym grillu przez 3-5 minut
z kazdej strony. Dodaj ser do miesa przed
grillowaniem.

Pokroj butki, podgrzej je na grillu, posmaruj
majonezem na spodzie, dodaj satate lodowa,
mieso, troche majonezu i pokrojone pomidory
na wierzchu, przykryj drugg potowa butki.



Bratislavské rohlicky

Suroviny

Tésto
225 g hladké mouky
125 g masla 82%
100 g zakysané smetany

Napln
230 g mletych ofechu
100 g mouckového cukru
200 g jable¢né vyzivy (nebo pyré)

V kuchynském robotu smichejte mouku s malymi kousky
nakrdjeného studeného masla a zpracujte na mouku.
Poté pridejte smetanu a tésto michejte, dokud se nespoiji.
Vytvarujte bochdnek a nechte ho 2 hodiny odpodivat
v chladnicce.

V hrnci smichejte ofechy s cukrem a vyzivou. Vafte na
mirném ohni, dokud smés mirné nezhoustne, a poté ji
pfendejte z hrnce do misy a nechte vychladnout. Tésto
rozdélte na 4 c¢asti a z kazdé ¢asti uhnétte bochanek.
Bochanky vyvalime na pomoucnéné desce. Nakrajejte na
8 trojuhelnikd. Na kazdy dame Izicku naplné a vytvarujeme
do tvaru rohli¢kd. Konec tésta nechte dole, aby se rohlicek
pfi peceni neotevrel.

Polozte je na plech vylozeny pecicim papirem.
Pec¢eme pfi 200 °C asi 25 minut.
Upecené rohlicky posypeme mouckovym cukrem.

Bratislavské rohlicky

Ingrediencie

Cesto
225 g hladkej muky
125 g masla 82%
100 g kyslej smotany

Népln
230 g mletych orechov
100 g praskového cukru
200 g jablkovej vyZivy (alebo pyré)

Bratystawskie rozki

Sktadniki

Ciasto
225 g maki pszennej
125 g masta 82%
100 g kwasnej Smietany

Nadzienie
230 g mielonych orzechéw
100 g cukru pudru
200 g musu jabtkowego

V robote zmieSame muku s mensimi kiskami nakrajaného
studeného masla a vypracujeme mrvenic¢ku. Potom pridame
smotanu a cesto mieSame do spojenia. Vytvarujeme
bochnik a nechdme ho odstat 2 hodiny v chladnicke.

V hrnci zmieSame orechy s cukrom a vyzivou. Varime na
miernom ohni, kym hmota mierne nezhustne a potom ju
z hrnca premiestnime do misky a nechame ju vychladnut.
Odstate cesto si rozdelime na 4 casti a z kazdej z nich
vymiesime bochnik. Z bochnikov na pomucenej doske
vyvalkdme. Rozrezeme ho na 8 trojuholnikov.

Na kazdy dédme lyzicku ndplne a tvarujeme rozky. Koniec
cesta nechavame naspodku, aby sa rozok pocas pecenia
neotvaral. Ulozime na plech vystlany papierom.

Pecieme na 200°C cca 25 minut.
Upecené rozteky posypeme praskovym cukrom.

W robocie kuchennym mieszamy make z pokro-jonym na
mniejsze kawatki zimnym mastem i wyrabiamy kruszonke.
Nastepnie dodajemy smietane i mieszamy ciasto do
potaczenia sktadnikdw. Formujemy kule i odstawiamy na
2 godziny do loddwki.

W garnku mieszamy orzechy z cukrem i musem. Gotujemy
na matym ogniu, az masa lekko zgestnieje, nastepnie
przektadamy ja do miski i pozostawiamy do ostygniecia.

Schtodzone ciasto dzielimy na 4 czesci i z kazdej formujemy
kulke. Na oprészonej maka stolnicy rozwatkowujemy ciastoi
kroimy je na 8 trojkatow. Na kazdy trojkat naktadamy
tyzeczke nadzienia i formujemy rozki. Koncéwke ciasta
zostawiamy pod spodem, aby rozki nie rozwinety sie
podczas pieczenia. Uktadamy je na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Pieczemy w temperaturze 200°C
przez okoto 25 minut. Upieczone rozki posypujemy cukrem
pudrem.



Suroviny

Tésto
500 g hladké mouky
1/2 kostky drozdi
300 ml vlazného mléka
50 g krystalového cukru
2 g soli
kara z 1 citronu
mletd vanilka
110 g masla

(60 g je povoleno do tésta
+ na namazani a potfeni buchet)

1 Zloutek
Pudink
2 vanilkové pudinky
1,51 mléka
2-3 |zice cukru

Z drozdi, 100 ml mléka a Izicky cukru pripravte kvasek.
Smichame ostatni suroviny na tésto, pridame kvasek
a nechame 1 h kynout.

Z tésta tvorime valecky a ty krdjime na stejné kousky.
Buchti¢ky polozime na vymazany plech, potfeme
rozpusténym madaslem a nechdme 10 minut kynout.

Peceme 25 minut pri 200 °C.
Po vyjmuti opét potfeme rozpusténym maslem.
Z pudinkt, mléka a cukru uvafime Fidsi pudink.

Podavejte ozdobené cerstvym nebo mrazem susenym
ovocem.

Dukatové buchticky

Ingrediencie

Cesto
500 g hladkej muky
1/2 kocky drozdia
300 ml vlazného mlieka
50 g krystalového cukru
2 g soli
kora z 1 citréna
mleta vanilka
110 g masla

(60 g povoleného do cesta
+na vymazanie a potretie buchticiek)

1 Zltok
Puding
2 vanilkové pudingy
1,5 | mlieka
2-3 PL cukru

Sktadniki

Ciasto
500 g maki pszennej
1/2 kostki drozdzy
300 ml letniego mleka
50 g cukru
2 g soli
skérka z 1 cytryny
mielona wanilia
110 g masta
(60 g miekkiego do ciasta
+ do nattuszczenia
i posmarowania buteczek)

1 z6ttko
Budynh
2 budynie waniliowe
1,51 mleka
2-3 tyzki cukru

Buteczki drozdzowe z budyniem

Z drozdia, 100 ml mlieka a lyzi¢ky cukru nechame
vzist kvasok. ZmieSame ostatné ingrediencie
na cesto, priddme kvasok a nechdme 1h kysnut.
Na vymazany plech ukladédme buchti¢ky, potrieme
ich rozpustenym maslom a nechdme este 10 minut
podkysnut. PeCieme na 200°C 25 minut.

Po vytiahnuti znova potrieme rozpustenym maslom.
Z pudingov, mlieka a cukru uvarime redsi puding.

Poddvame dozdobené cerstvym
alebo lyofilizovanym ovocim.

Z drozdzy, 100 ml mleka i tyzeczki cukru przygo-towujemy
zaczyn. Mieszamy pozostate sktadniki ciasta, dodajemy
zaczyn i pozostawiamy do wyrosniecia na 1 godzine.

Na nattuszczonej blasze uktadamy buteczki, smarujemy
je roztopionym mastem i zostawiamy jeszcze na 10 minut
do ponownego wyrosniecia. Pieczemy w temperaturze
200°C przez 25 minut.

Po wyjeciu ponownie smarujemy roztopionym mastem.
Z budyniu, mleka i cukru gotujemy rzadszy budyn.

Podajemy udekorowane $wiezymi lub liofili-zowanymi
owocami.



Smoothie plné vitaminov

Ingrediencie

400ml brusnicovej stavy
250ml bieleho jogurtu
2 zrelé banany
4009 drobného ovocia (jahody, maliny, cucoriedky)

Vietky prisady vlozime do mixéra a mixujeme cca 1 min na stupni 3,
podla toho ako chceme mat ndpoj naslahany.

Smoothie plné vitamin(

Smoothie pelne witaminy

Suroviny
400 ml brusinkové stavy
250 ml bilého jogurtu Sktadniki
2 zralé banany 400 ml soku zurawinowego
400 g drobného ovoce (jahody, maliny, bortvky) 250 ml biatego jogurtu
2 dojrzate banany
Véechny piisady viozime do blenderu a mixujeme cca 1 min. na stupen 3, 400 g matych owocdéw (truskawki, maliny, jagody)

podle toho, jak chceme mit ndpoj naslehany.
Witéz wszystkie sktadniki do blendera i wymieszaj okoto 1 minuty uzywajac
stopnia miksowania 3, w zaleznosci od tego, jaki stopien zmiksowania lubisz.
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