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MILE DAMY

tento Sikovny ebook venujeme
vSetkym vam, ktoré vidite v
peceni radost, relax a neustale
pripravujete nove sladkeé dobroty,
aby ste potesili svojich blizkych.
Kazda z vas ma urdite svoje
tajomstva, ktoré sa dedia po
generacie od mam a starych
mam. Aj my mame za tie roky plné
skusenosti so sladkym pecenim
mnoho uzitocnych tipov a trikov, 0
ktoré sa s vami's [askou podelime.
Ako bonus pre vas mame ku
kazdej sekcii v ebooku recept.
VSetky originalne recepty najdete
v nasom Sladkom magazine.

Dufame, Ze starostlivo pripraveny
ebook ocenite a stane sa vasim
stalym pomocnikom v kuchyni.

Vas Korunny cukor






Ovocna omécka ¢atni - pridajte do nej Cerstvd métu,
aby bola fresh. Catni viete pouzit na jahodové alebo
mangove tartaletky, na cheesecake alebo ako omacku na
brownies. X

¢
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Cokolada na polevu - nemusite ju roztdpat vo vodnom
kiipeli. Aby ste nemuseli pouzit viac hrncov, zohrejte si
smotanu na $l'ahanie a ked' je zohriata, nalamte do nej
cokoladu.

Ak pripravujete varené krémy, varte ich vo vodnom
kupeli. Takto vam krém zarucene neprihori a ani nezhori.

Biela ¢okolada sa roztapa ovela rychlejSie ako klasicka
tmava cokolada. Aby vam neprihorela, roztapajte ju vo
vodnom kuipeli a neustale ju mieSajte a kontrolujte.



Do c¢okoladového krému pridajte Stipku soli.
Zvyraznite tak cokolddovt chut.

Zrazeny maslovy krém opravite tak, ze ho nad vodnym
kipelom mieSate tak dlho, aZ sa spoji. Potom ho z kiipel'a
vyberte a mieSajte az kym nevychladne.

Ak chceme, aby sa naSa cokoladova/ganache
poleva viac leskla a bola tekutejSia, mozeme do nej
po odstaveni z varu pridat lyZicku oleja.

Ak si doma pripravujete karamel, nezabudnite na
jeho neustale mieSanie. ldedlne je pripravovat ho na
malom ohni, aby nam nezhorel a nezhorkol eSte predtym,
nez bude hotovy.



Karamelové mlieko/karamelové kondenzované
mlieko si vieme pripravit aj doma. Staci, ak plechovku
kondenzovaného mlieka varime v hrnci plného vody
niekolko hodin, kym sa nam nepremeni na hust
karamelovtl omacku.

Krém na nahu tortu - ak pripravujeme nahu tortu,
je dolezité, aby sme rozliSili krém, ktory pouZijeme na
plnenie, a krém, ktorym naht tortu budeme potierat. Kym
krém na plnenie by mal byt hustej$i a mal by drzat svoj
tvar, ten na zaverecny poter by mal byt redsi, aby sa nam
s nim dobre manipulovalo. Po¢itat by sme mali aj s tym,
z6 vysledny poter do seba piskoty trochu vsiaknu.

Lelatinu mozeme varit nielen vo vode, ale aj v ovocnej
tekutine - napriklad z kompotu. Takto dosiahneme,
ze zelatina bude farebnd. Odporticame pouzit visiovy,
jahodovy alebo mandarinkovy kompot.






CESTO

250 g hladkej muky

150 g Korunného cukru praskového
150 g nasekanej Gokolddy

200 ml mlieka

100 ml oleja

2 Gajove lyzice prasku do peciva

2 polievkove lyZice kakaa

1 celé vajicko

KREM

100 g masla

50 g Korunného cukru praskového
100 g mascarpone

10 g Gokolady na varenie

OSTATNE

cerstvé maliny
100 ml vody
150 g Korunného cukru krupicového

V jednej miske si zmieSame suché ingrediencie, v druhej miske mokré. Potom obe hmoty
zmieSame dokopy a spojime ich do cesta. Ked'je cesto vymieSané, naplnime nim do vyse 2/3
muffinové kosicky. Pecieme pri teplote 180 - 200 °C asi 20 mindit. Nechdme vychladnit.

Pripravime si krém. Maslo vymieSame s cukrom a postupne primieSavame aj mascarpone. Hork
cokoladu roztopime, nechame vychladnut a primieSame ku krému. Vychladnuté muffiny v strede
vyrezeme a na dno dame malinu. Na vrch nanesieme ¢okoladovy krém a polozime malinu.







Bezlepkovy cheesecake - Na zahustenie cesta do
cheesecake nie je potrebné pouzit miku - nahradte ju
Skrobom. Ma rovnakt funkciu ako muka, teda drzi cesto
spolu, ale je bezlepkovy.

Cheesecake - experimentujte. Nikde nie je napisané, ze
dor musite pouzit iba mascarpone. Pokojne ho nahradte
lacnejSou variantou - ricottou alebo tvarohom.

Nadychany korpus - pri priprave piSkétového cesta/
tortového korpusu pridajte do cesta 2 az 3 lyZice vlaznej
vody. Ziskate krasnu texturu korpusu, bude nadychany,
makky a vydrZi dlho Gerstvy.

Cesto hez hrudiek - Vidy, ked pracujete s mukou
a kakaom, preosejte si ich a hrudky vyhodte, aby bolo v
ceste len to najlepsie a najjemnejsie.
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Ak pracujete s maslovym cestom, vidy si ho pred
valkanim alebo tvarovanim nezabudnite dat aspor
na polhodinu do chladnicky. Ak nebude aspon trochu
stuhnuté, bude sa vam s nim len velmi tazko pracovat.

Ak pripravujete babovku, vajicka si rozdelte na,illtky
a bielka. Bielka vymieSajte zvlast na tuhy sneh a zltky s
cukrom. Len takto totiz dosiahnete Iahké viacne cesto a
nie ,betdnovi” babovku.

Cheesecake si vidy pripravujte v Casom predstihu.
|dedlne je, ak tuhne jednu celt noc, aby ste ho vedeli
pekne krajat.

Ak peciete tortu, mozete si piSkotové platy upiect
kazdy zvlast. Ak totiz neviete cesto prekrojit sumerne,
tymto dosiahnete takmer identické platy a krasne
symetricki tortu.



Ak peciete tortu, mozete ju ,poistit” slamkami, ktoré
udrzia tvar torty a nedovolia jej pocas tuhnutia kyvat sa
do stran.

Ak peciete cheesecake, vidy mu doprajte vodny
kupel' pocas pecenia. Ten totiz vytvara v rire paru, ktora
dopomdze k tomu, aby bol cheesecake naozaj lahodny.

Ak chcete z fonddnu vytvarovat nejaké ozddbky,
pripravte si praskovy cukor alebo Skrob. Vdaka tymto
ingredienciam sa vam nebudu lepit ruky a bude sa vam
pracovat lepsie.

Farebny vzhl'ad torty moZete dosiahnut vdaka gélovym
cukrarenskym farbam. Staci par kvapiek do bieleho
mascarpone krému a vasa fantdzia moze zaat pracovat.
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Namiesto piSkotového cesta mozete pouzit susienky
alebo piSkoty namocené v mlieku, v sirupe alebo v
alkohole.

Ak do cesta pouZijete praSok do peciva, vidy ho
pridajte do sypkych surovin, nikdy nie do tekutych.

Pri peceni cesta s praskom do peciva alebo s
na$lahanym snehom ruru zasadne neotvarajte, cesto by
inak kleslo.

Ak vam zvySia pri peceni bielky, mozete ich zamrazit
v malych plastovych nadobach. Po rozmrazeni ich viete
pouzit ako Cerstvé, napr. na pusinky.



Piskétove cesto - je doleZité vajitka rozdelit na bielka
a Zltka, aby bolo cesto nadychané a ['ahke. Rovnako je
dolezité dobre vymiesat Zltka s cukrom, az kym sa
cukor nerozpusti, aby sme dosiahli dobrt konzistenciu
cesta. Ked' vajicka nerozdelime, ale zmieSame ich celé s
cukrom, cesto bude mat hustejsiu konzistenciu a nebude
dostatocne vlacne a nadychang.

Predtym, nez dime do triby piect akékolvek
cesto, je dolezité predhriat riru na stupen teploty, ktory
je v recepte urceny. Nie je vhodné dévat cesto do chladnej
riry, pretoze nam to predIZi cely proces pecenia.

Pri priprave maslového krehkého cesta je
potrebné do receptu pridavat praskovy cukor namiesto
kryStalového. Dosiahneme tak hladké cesto, ktoré nebude
obsahovat hrudky cukru.

31. Ak v recepte nie je pisané inak, je velmi dolezité
dodrzat to, Ze piSkota, cesto a krém musia
byt vychladené predtym, ne? s nimi budeme dalej
manipulovat, popripade skladat torty a kolace. Ak krémy
dostatocne nevychladime, budi ndm vytekat a nebudu
dobre drzat svoj tvar. Bude sa nam s nimi nielen tazko
pracovat, ale ani vysledny efekt nebude taky, aky sme si
predstavovali. "
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Pozitok z brownie zvySite tak 7e pouZijete co
najvy$Siu kvalitu cokolady. Kombinaciu chuti mozete
doplnit aj roznymi druhmi ovocia, orechov alebo kokosu.

Je dblezité, aby sme pred pecenim nezabudli na to, Ze
vsetky suroviny, ktoré budeme do receptu pouzivat, by
mali byt rovnakej, idealne izhovej teploty. Vdaka
tomu vieme zabranit, aby sa nam zrazili cesta a krémy.

Krehké maslové cesto je potrebné nechat vychladit
pred jeho manipuldciou. Ak ho nevychladime dostatocne,
nebudeme ho vediet valkat ani prenasat do formy, v
ktorej by sme ho cheeli piect,

Baklavu je dolezité pred pecenim nakrdjat, pretoze
ak sa nam upedie, jej krajanie bude uz velmi narocné a
neesteticke.




Kysnuté cesto je dolezité nechat kysnit na teplom
mieste a pocas kysnutia s nim nehybat. Inak riskujeme,
7e cesto nebude vlacne a nadychane.

Ak mame cesto privel'mi riedke, zahustit ho vieme
kakaom, kokosom, orechmi alebo pudingovym praskom.
Ak ho mame, naopak, privelmi husté, rozriedit ho mozeme
vodou, mliekom, smotanou na Slahanie alebo olejom.

Pecené palacinky - do cesta mdzeme pridat okrem
mlieka aj trochu mineralnej vody. Ta zarudi, Ze palacinky
budu jemné a vzduné.

Vlacne kysnuté cesto - ak pracujeme s kysnutym
cestom, mozeme do neho pridat kvalitné maslo alebo
domdcu mast. Tieto dve ingrediencie zarucia, Ze cesto
bude mékke a vlacne.
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CESTO POLEVA

150 g susienok 100 ml vody

80 g masla 150 g Korunného cukru krupicového
500 g mascarpone 100 g masla

250 g ricotty 80 ml smotany na Sl'ahanie

4 PL Korunného cukru krupicového 0,5 - 1¢l soli

3 celé vajicka
OSTATNE

cerstvé maliny
100 ml vody
150 g Korunného cukru krupicového

Urobime si korpusovy zaklad maslové susienky rozdrvime a primieSame k nim maslo. Do tortovej
formy s priemerom 24 cm dame papier na pecenie a na dno natlacime hotovil zmes tak, ze kisok
2 nej roztlacime i po bokoch.

Pripravime si jednoduchy krém. V miske vymieSame na nizkych otackach tvarohovy krém.
Vylejeme ho do tortovej formy. Krém vo forme zarovname a dame piect na 170 °C asi na 40-50
mintt. Po upeceni nechame cheesecake vychladndt a neskdr ho dame do chladnicky na par hodin
poriadne stuhnuit.

Urobime si nerozhodnd polevu. Do hrnca s vodou prisypeme cukor a nechame ho pomaly rozpustit,
nemieSame. Obcas chytime rukovit hrnca a iba zI'ahka ho potocime, az kym nevznikne karamel
Zlatistej farby. Potom do karamelu primieSame zméknuté maslo. Stdle mieSame, pokym sa
karamel nespoji spolu s maslom. V zavere prilejeme este smotanu izbovej teploty. Polevova zmes
zacne pomaly bublat — mieSame ju nadalej, az kym nezacne bublat poriadne. Nasledne odstavime
z varu, chvilu pomieSame a prelejeme do misky. Do misky s polevou priddme sol, premieSame a
ochutname. V pripade, ze sa nam poleva bude zdat malo sland, prisolime ju a nechame ju pomaly
vychladndt a stuhnut,

Na zaver cheesecake polejeme slanym karamelom. Mozeme ho dozdobit aj nasekanymi lieskovymi
orechmi. Dame stuhn(it do chladnicky a potom si ho uZ len s radostou vychutnavame. 8







Ovocie namiesto aromy - nepracujte s umelymi
prisadami, chutami a nahradami. Ak potrebujete ziskat
ovocnu chut, nepridajte arému, ale spracujte si ovocie.
Napriklad 2 dni vopred si spracujte maliny s cukrom -
¢im bude tato zmes chladnejSia, tym bude tuhgia.

Aby pri peceni drobné bobul'ové ovocie nekleslo, ale
ostalo pekne na povrchu kolaca, obalte ho v kokose, v
orechoch alebo v muke.

Lahodné orechy - orechy maju intenzivnejsiu chut a
viiu, ak ich pred pouZitim oprazite na suchej panvici.
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Kiwi nikdy nepridavajte do smotanovych krémov, do
ktorych ste pridali Zelatinu. Ak ho ale kratko povarite,
mozete ho bez obav pouZit.

Koru z chemicky neoSetreného citronu uchovate
tak, Ze ju postruhate a spolu s cukrom uloZite do
uzatvaratelného poharika.

Mrazené ovocie pred pecenim nikdy nerozmrazujte.
Vysypte ho na cesto a dajte piect obvyklym spasobom,
aby zostalo po upeceni pekne na povrchu.



Ak peciete kolaG, ktorého vrchmi vrstvu tvoria
mandle a tie je potrebné piect v rure, je vhodné ich pred
pecenim nechat chvilu namocené v mlieku. Zabranite tak
zbytocnému prepaleniu a séernaniu.

Ak potrebujete do cesta alebo krému pouzit suSené
hrozienka, nezabudnite ich na chvilu namogit do vlaznej
vody. Ked' sa napucia, nebudu suché. Ak vam neprekaza
chut rumu, mézete ich namocit aj dorho.

Namiesto cerstvého ovocia na zdobenie mozeme
pokojne pouZit lyofilizované, ktoré ma aj v zime zachovant
farbu, voru a chut.,
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CESTO NAPLN

300 g hladkej muiky 300 g Pddrového cukru

150 g Korunného BIO cukru kryStalového 250 g nasekanych vlasskych orechov
150 g masla 200 ml smotany na $l'ahanie

1 vajce

Stipka soli

Z uvedenych prisad vypracujeme cesto. Asi tri Stvrtiny oddelime, zvySok vyvalkdme a vylozime
nim okrthlu formu s priemerom 24 cm.

Ako prvy nechame skaramelizovat cukor v kastrdle s hrubym dnom. Priddme smotanu a orechy a
dvakrat nechame prejst varom.

Nechame mierne schladit a presunieme do formy a prikryjeme zvy$Snym vyvalkanym cestom.

Vidlickou pritlacime okraje k sebe a urobime par dierok, aby sa cesto nenadvihovalo. Pecieme na
180 °C cca 40 minut.
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Ak cheete vySlahat tuha $l'ahaéku, smotana musi byt
dobre vychladena.

Litky od bielkov oddelite ahsie vtedy, ked' sti vajcia
studené.

Litky pri $l'ahani zvicSia svoj objem, ak k nim pridate
lyZicu vlaznej vody.

Nasl'ahany sneh - cesta nakyprené hielkovym snehom
nalievajte na plech z vySky, aby nestratili naSl'ahany
vzduch.
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Sneh z hielkov dobre vySlahate, ked' do nich pridate
Stipku soli alebo par kvapiek citronovej $tavy.

Aby ste vy$lahali tuhy sneh, pridajte ku kazdému bielku
jednu lyzicku studenej vody.

Na vySlahanie bielkového snehu pouzZite jemny
krupicovy cukor, nie praskovy.
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TARTELETTY
STVAROHOVYM
KREMOM
A BOBULOVYM
OVOCIiM



PRISAD

CESTO KREM

1 vajetny 7ltok 250 g tvarohu (20 % tuku v suSine)

150 g Korunného praskoveého cukru 30 g Korunného praskového cukru

450 g hladkej muiky Nastrtihana kdra a $tava z jedného citronu
300 g masla 100 ml jemne vySlahanej Slahacky

1 §tipka soli 150 g mieSaného bobul'ového ovocia

/2 bal. vanilkového cukru Korunny cukor praskovy - mlyncek

1 CL nastrihanej kory z chemicky na posypanie

neoSetreného citronu

PRIPRAVA

Mku preosejeme na pracovntl dosku a v strede vytvorime priehlbinu, do ktorej pridame ostatné
prisady (studené, z chladnicky). Do stredu postupne prisypavame miku z okrajov a zmieSavame
s ostatnymi prisadami. Hmotu studenymi rukami rychlo vymiesime na hladké cesto. Cesto
vyformujeme do tvaru gule, zabalime do potravindrskej folie a minimalne hodinu nechame
odpocivat v chladnicke.

Priprava tvarohového krému: tvaroh, praskovy cukor, citronovt Stavu a citronovi koru vymieSame
dohladka. Opatrne pridame Sl'ahacku a odlozime do chladnicky.

Cesto vyvalkame na hribku priblizne 3-5 mm a povykrajujeme z neho platky vo velkosti formiciek.
Platky vlozime do formiciek a popichame vidlickou. Na strednej policke v rire upecieme do
zlatozIta (cca 5-10 minut).

Upecené tarteletty nechame trochu vychladnit a naplnime tvarohovym krémom. Ozdobime
roznym bobul'ovym ovocim a posypeme Korunnym cukrom praskovym - mlyncek. 30
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Krajanie kolacov/tort - kolade rezte s najostrejSim
nozom, priebezne ho namacajte do teplej vody a trochu
ho osuste do obrusku. Nepopraska vam vrch kolaca a
podaria sa vam krajsie kusy.

Kakao dokaze velmi rychlo nasat okolité pachy, preto ho
skladujte v tmavej, dobre uzatvaratelnej nadobe.

Aj plnené torty sa mdiu zamrazit - bud' ako kusky,
pricom kazdy zvlast bude zabaleny do fdlie ¢i alobalu, alebo
viete zamrazit aj celll tortu. Pamatajte, rozmrazujeme
ich pri izbovej teplote. Na zamrazovanie nie st vhodné
dezerty, v ktorych je pouzita Zelatina.

Zvy$né éerstve drozdie zamrazte zabalené do alobalu.
Po rozmrazeni ho pouZzijete ako cerstve.
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Plech na pecenie vytrite maslom a vysypte hrubou
mukou, ale pouzit mozete aj struhanku, mleté orechy
alebo kokos.

.
,/ "

Ak rira zhora pripal'uje, prikryte cesto alobalom. Ak
pripaluje odspodu, podlozte plech este jednym plechom.

Ak sa vam nedari vyklopit' kolaé z formy, obalte formu
na chvilu mokrou utierkou.
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Kazdy recept je potrebné prispdsobit’ aj velkosti
plechu, ktory pouZijeme. Ak sa nezamyslime nad
velkostou plechu, moze sa ndm lahko stat, Ze cesta bude
malo alebo, naopak, vela. Takto vieme predist aj tomu,
aby nam cesto vykypelo alebo sa vylialo.

Olivovy olej mozete pokojne pouzivat aj do sladkych
receptov, v ktorych sa bezne pouziva obyGajny olej.
Olivovy olej je sice drahsi, no jeho chut v kolaci pdsobi
jemnejSie a luxusnejSie ako chut obycajného oleja.

Skladovanie palacinkovej torty - ak pecieme crepe
cake (palacinkovd tortu), je dolezité spravne ju skladovat.
Ma totiz tendenciu vysusit sa skor ako iné kolace.
Najlepsie je skladovat ju v uzamykatelnej nadobe, ktort
prekryjeme kuchynskou utierkou.
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VANILKOVE
MAKRONKY



CESTO PLNKA

200 g bielej mandlovej muky 500 g jemne posekanej bielej cokolady
200 g Korunného pudrového cukru 250 g Slahacky

160 g hielka

200 g Korunného Bio kryStalového cukru

1/16 | vody

PRIPRAVA

Mandlovt miku a pudrovy cukor preosejeme a zmieSame s 80 g bielka na pastu.
Vy3l'ahdme 70 g Bio krystalového cukru s 80 g bielka.

“Medzitym povarime pri teplote 118 °C 130 g Bio kryStalového cukru s vodou a pomaly tenkym
pridom priddvame do kuchynského robota k snehovej hmote. Nasledne $l'ahdme pri vysokej
rychlosti zastudena.

Snehovti hmotu opatrne zmieSame s mandlovou pastou. Naplnime do vrecka (okrthle hrdlo vel. 6
alebo 8) a vytlacime na plech na pecenie.

Makronky nechame susit asi 30 min. pri izbovej teplote, kym nie je ich povrch pevny na dotyk.
Pecieme v teplovzdusnej rdre pri teplote 160 °C asi 10 minut.
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