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Potrebujete: Na tésto: 4 1zice Spaldové mouky @ 1 1Zicku prasku do pe-
¢iva ® 4 vejce (zvlast Zloutky s cukrem, z bilkii uslehat snih) ® 4 1zice
mouckového cukru (Ize nahradit jinym sladidlem dle chuti) ® 1 1zici ole-
je ® 1,5 1zice holandského kakaa. Na tvarohovy krém: 4 tu¢né tvarohy

® 4 Izice ¢ekankového sirupu ® 10 g Zelatiny. Na polevu: 60 g ¢okolady
74 % kakaa ® 1 1zici masla ® 1 1zici mléka nebo smetany.

Postup: Do misy dame Zloutky, cukr, olej a vSe vySlehame do pény. Za
stalého michani postupné prisypavame mouku s praskem do peciva
a kakaem. Vyslehdme si tuhy snih z bilkt a lehce ho zamichame do tésta.
Do kulaté pecici formy vlozime pecici papir, zavieme formu a vlijeme do ni
tésto. PeCeme v rozpalené troubé pti 180 °C asi 15 minut. Korpus nechame
vychladnout, sundame pecici papir a vloZime ho zpatky do formy.

Priprava krému: Vyklopime si do misy 4 tvarohy a podle chuti osladi-
me. Misto rozpusténého masla zvolime Zelatinu, abychom usetrili spous-
tu tuku. Diky zelatiné bude tvarohova napln hezky ztuhla a maslo nebu-
deme potrebovat.

Priprava Zelatiny: Ve varné konvici si uvarime asi 1 dcl vody. Vodu na-
lijeme do hrnecku a do horké vody vsypeme ptil sacku Zelatiny (asi 10 g),
poradné promichdame vodu se Zelatinou, aby se nevytvorily hrudky. Roz-
pusténou zelatinu ihned vlijeme do tvarohti a poradné vSe promichame.
Poté tvarohovou smés hned vlijeme na vychladly korpus. Dame do lednice
ztuhnout a pripravime si ¢okoladovou polevu.

Ve vodni lazni rozpustime naldmanou ¢okoladu s maslem a nakonec
vmichame 1zici mléka nebo smetany. Nalijeme na dort a uhladime. Necha-
me pres noc odleZet.
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Zeleninova smés na topinky

Potrebujete: cibule a ¢esnek (pomérné velké mnozstvi,
smés se tim hezky ochuti) ® cukety ® lilky ® pérek ® papri-
ky @ rajcata @ repkovy olej (na restovani zeleniny) ® olivovy
olej s chilli. Na dochuceni: stil ® pepr ® cukr ® balzamikovy
ocet @ koreni na grilovanou zeleninu @ suseny ¢esnek.

Postup: Veskerou zeleninu postupné nasekame v sekacku.
Nejdrive si na velké panvi orestujeme cibuli, poté cCesnek,
a kdyz je cibule dozlatova, dame cibuli s ¢esnekem do velké-
ho hrnce a postupné pridavame dalsi nasekanou zeleninu,
kterou dusime cca jednu hodinu.

Cibuli a ¢esnek restujeme na panvi, abychom nemuseli po-
uzit velké mnozstvi oleje. Postupné do hrnce pridavame dal-
$i nasekanou zeleninu a obc¢as promichame (zelenina pusti
dostatek tekutiny, takZe neni potireba podlévat vodou). Ze-
leninu dochutime.

Poté smési naplnime sklenice a v zavarovacim hrnci na
70 stupnti 20 minut sterilujeme.

glp Elegantni zptuisob, jak se zbavite prebytku domaci

zeleniny, kterou nestacite spotrebovat v ¢erstvém
['TTYY ku a posypete syrem, jeden krajic nebude stacit.

stavu. KdyZ si smés rozetrete na rozpecenou topin-
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Bonuwkovy kolac bez tésta

Potrebujeme na 12 porci: Boruvky. Na tvarohovou ¢ast: 3 tvarohy @ 2 vajic-
ka @ 1 baleni vanilkového pudinku (samotny prasek) @ 4 zralé banany @ $ta-
vu z ¥ citronu. Na drobenku: 40 g rozemletych ovesnych vlo¢ek ® 40 g man-
% dlové mouky @ trochu ¢ekankového sirupu.
£ Y Postup: VSechny suroviny na tésto rozmixujeme ponornym mixérem a vlije-

et . / ; me do dortové formy. Nahoru nasypeme boruvky. Vrsek posypeme dro-

benkou a peceme v predehraté troubé pri 170 stupnich cca 50 minut.
MARTINY,

Jedna se o skvély kolac, po kterém rozhodné nepriberete, naopak
v ném najdete spoustu bilkovin.
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