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MILI NASI CITATELIA

Pecenie je relax, peCenie je praca, pecenie je krdsa a rozvo-
niava po nom cely byt. Dnes uzZ nepelieme iba na sviatky.
Pecieme, lebo chceme niekoho obdarovat, potesit, lebo chce-
me vyskusat noveé recepty alebo vytvorit prijemnu atmosféru.
Pecenie je pre kazdého - malého, velkého, starého aj mladého,
staci iba trochu chciet a méZeme sa do toho pustit.

Casto sa v3ak stava, Ze pri ndkupe surovin do vlastnorucne
upeceného kolacika, ktorym chceme potesit seba ¢i blizkych,
zabudneme na nejaku malickost, ktora napokon vie ovplyvnit
celkovy vysledok. Alebo sa rozhodneme piect na poslednu
chvilu v Case, kedy su uz obchody zatvorené a chybajicu
surovinu nemame 3ancu ziskat. A komu by sa chcelo zvonit
susedom? Nezufajte, mame pre vas tento e-book ako prvd
pomoc. ESte predtym, neZ sa ponorite do sveta cukru, muiky a
zalnete sa zvftat v kuchyni, poriadne si ho prestudujte.

Pripravili sme pre vas nahrady surovin a kuchynskych
pomocok, ktoré by mala poznat kazda gazdinka. Tento prak-
ticky pomocnik vam ukaZe, ¢o vietko méZete kreativne na-
hradit vo svojej kuchyni, ak sa nahodou ocitnete v tiesni.
Spisali sme pre vas aj overené triky, ¢im si v kuchyni poméct,
ak sa vam pokazi mixér alebo nemate plech na muffinky. Ak
budete mat poruke nas e-book, ni¢ vas uz v peceni nezastavi.
Ani taka malickost, akou su chybajuce vajicka.

Dnes uZ mame Sirokd skalu surovin, ktoré mézeme nahradit
podla vlastnej mienky. Nemusime sa bat, ak chceme pri-
pravit aj zdravsie varianty kolacikov. Na sladkych dobrotach si
pochutnaju aj alergici a vegani. Jediné, o sa vsak pri peceni
neda nahradit, je laska. PretoZe ak pelieme s laskou, aj ten
najnepodarenejsi kolacik na svete bude chutit fantasticky. Av
kazdom pripade by sme nemali zabudat ani na cukor. PretozZe
bez cukru predsa nie je kolac tym spravnym kolacikom.

Na konci e-booku sa nachadza Sikovna infografika, ktord si
moZete vytlacit, vloZit do obalu a mat vZzdy poruke na mieste
¢inu = v kuchyni. Ti, ktori pred papierom preferuji moderné
technolodgie, si m6Zu e-book stiahnut do svojho smartfonu.

Talk hor sa do pecenia, drZzime palce!

KKorunny cukor

AKO E-BOOK POUZIVAT?

Obsah e-booku je rozdeleny na dve Casti — nahrady chyba-
jucich surovin a ndhrady pomdécok a kuchynského nacinia.
Hladat moZete heslovite, podla abecedy.

1PL =1 polievkova lyZica
1 CL = 1 cajova lyZica
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BieLe vino
kuraci vyvar s trochou jabl¢ného mustu
alebo dzusu

Cervené vino

hovadzi vyvar zmieSany s Cervenou
hroznovou Stavou alebo nesladenym
brusnicovym dzdsom

Rum
pomarancovy alebo ananasovy dzas

WHisky
1 diel vanilkového extraktu a 2 diely vody

CukoRr

HnebY cukor
1 hrn¢ek cukru + 2 az 3 PL melasy

PRaskovy cukor
ziskame pomletim kryStalového cukru

VaniLKOVY CUKOR

krystalovy cukor dame do skleného
pohara spolu s vanilkovym strukom,
dobre uzavrieme a nechdme odstat

TIP Y ESISSEE B
| ZMES NECHAITE ODSTAT ASPON
NIEKOLKO DNi, ABY CUKOR CHYTIL |
| VYRAZNEISIU VANILKOVU ARGMU




Ovocile

7 v

CITRONOVA STava DO OMACOK 3 ZALIEVOK

vinny ocot

CiTRONOVA STava DO POLEVY
trocha alkoholu alebo ovocny sirup/Stava

. MLiecne

WK VYROBKY

Cmar
1 hrncek mlieka + 1 PL octu alebo
citrbnovej Stavy

Kozi syr
smotanovy syr zmiesany s trochou jogur-
tu alebo kyslej smotany

KysLa smoTtana

vySlahame 1/3 hrnceka mlieka s 1 hrnce-
kom jogurtu/tvarohu a 2 CL citrénovej
Stavy

Mascarpone
smotana na Slahanie + tu¢ny hrudkovy
tvaroh

Mascarpone
krémovy tvaroh

Mascarpone v cHeesecaKe-Ku

syr Riccota alebo nétierkovy syr Philadel-
phia

MasLo

100 g masla v recepte = 80 g oleja

MLieko
trvanliva sladka smotana zriedena s
vodou

TIp - SRS
AJ RASTLINNE MLIEKA, AKO
I NAPRIKLAD SOJOVE, POHANKOVE |
| €I MAKOVE DOBRE POSLUZIA
AKO NAHRADY PRI PECENI

Smortana na varenie

%4 hrneka mlieka premieSame s 1/3
hrnceka rozpusteného masla alebo mar-
garinu

SmoTana na StaHanie
pri peceni pouZit hustd &ast z
lkokosového mlieka v konzerve

SYR aLeBO TVaROH
biele tofu roztlacené vidlickou + trocha
cukru + trocha mlieka

& \ Vaiaa

V CESTE:

LiaTe cesTo s BieLKOVYmM sheHom
kypriaci praSok do peciva

NabycHané cesto
séda bikarbona zmieSana s octom; 1 vaj-
ce = 1 CL s6dy bikarbény + 1 PL octu

KysnuTé cesto

chia semienka; 1 vajce = 1 PL chia
semienok s 3 az 4 PL vody (semienka
nechame stat vo vode 20 minut, obcas
premie3ame)

KysnuTté KnepLe a KnebLICKY
olej; 1 vajce = 1 PL oleja

Pri peceni KOL3COV @ DEZERTOV
olej; 1 vajce = 1 PL oleja

Susienky
strihanka; 1 vajce = 2 az 3 PL najemno
namletej strihanky
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VAJICKA MOZETE NAHRADIT Pecenie
I ROZNYMI VEGANSKYMI KOMBINA- ~
I CIAM|, KTORE MAJU ROVNAKE | os’TaTne
VLASTNOSTI, AKO SLEPACIE VAICIA NEL L]
(I - |

Mixa na zaHusTenle

SLANE JEDLA: CHeesecaKe-Ku

solamyl alebo jemny zemiakovy Skrob

Krémové poLievKy s
dohladka rozmixovana varena ryza CITRONOVA TRAVA
postrihana citrénova kéra
PLacky, nesLabené KoLace CoxoLapa
a DOMAcI CHLeBa 1 kocka nesladenej ¢okolady (28 g) =

2 PL nesladeného kakaa a 1 PL tuku na

dohladka rozmixovana tekvica; 1 vajce = .
varenie

1/3 hrnceka tekvice
SmoTana na SraHanie bo
OsTaTné sLané JepLa coKoLaDOVe] POLEeVY

strhané zemiaky; 1 vajce = 2 a7 3 PL mlieko alebo klasicka Slahacka v spreji

strihanych zemiakov N
Fonpan na POKRYTIE TORTY

mozno vyrobit z marshmallow cukrikov

" Fonban PRI Peceni
ALTERNATIVY: mozZno vymenit za marcipan

HLabpk3 muka

Banan - i .

1 vajce = %2 roztlaceného zrelého 1 salla hiadkCIEEE

baR polohrubej muky bez 2 PL muky
KaramelL

JaBLENS SFava nemusime vyrabat doma, mézeme

1 vajce = ¥4 hrnceka jablenej Stavy zakdpit hotove karamelove salko
KaramelL

KUKURIENY SKROB moZno vyrobit povarenim kondenzo-

1 vajce <SP RIRIRET e 10 Skrobu + 3 CL vaného sladeného mlieka v konzerve vo

vody vode (po niekolkych hodinach varenia sa
vytvori karamel)

Ianové semIChe Kexsovy zakLap pop KOLaC

keSu namocené vo vode aspori polhodi-

1 vajce = rozmixovana 1 PL [anovych : :
nu a potom rozmixovaneé

semienok + 3 aZ 4 PL vody (semienka
namocime a nechame postat, ¢im sa KUKURIENY SIRUP

vytvori mazlava hmota) /4 83lky kukuri¢ného sirupu = ¥2 Salky

kryStalového cukru a 2 PL vody

PsyLLium

) g Kuxuri€ny SKrRoB
1 vajce = 1 CL psyllia + 3 CL vody

zemiakovy Skrob alebo polohruba
muka, 1 PL kukuri¢ného Skrobu = 2 PL
polohrubej muky



ZaHuUSTOVaDLO KREMOV DO KOLacov
puding v prasku (teda treba pouZzit v
praskovom stave)

MaxRronKy
vieme nahradit pusinkami

Mep
1 3alka medu = %4 Salky krystalového
cukru + ¥ Salky vody

Ocot i
1 CL octu = 2 CL citronovej Stavy

Prasox po peciva
1 CL prasku do peciva = ¥4 lyzicky sédy
bikarbony a ¥ kyseliny vinnej v prasku

SKROB na spevnenie

CesTa Na PUSINKY
vinny kameri alebo vinny ocot

Susené prozpie
1 balenie suseného droZdia = 1 balenie
obycajného drozdia

ZeLaTina
ovocna omacka (takzvané catni alebo
coulis)

\\‘ BezLePKové
v 4 Ppecenie

A

Banan
nahradi muku predovsetkym v lievan-
coch alebo palacinkach

Fazura

da sa z nej urobit cokoladovy kolacik,
idealna je z konzervy, uz zmaknuta,
nahradi mudku a doda textdru celému
kolaciku

Gastanova muxa

velmi vonava, najviac sa hodi k
cokoladovym kolacom, da sa kombi-
novat s klasickou mukou v podiele
50/50

Kokosova muka
da sa pouZit na pecenie, ale cesto
bude drobivejsie

Koxosovy Korpus
staci pouZit kokos, vajicka a cukor

TIP - SRR
IDEALNE NA VYTVORENIE
BEZLEPKOVYCH PISKOTOVYCH
PLATOV

MakovyY KORPUS
staci pouzit mak, vajicka a cukor

TIP - SR
: TAI(OUTQ I(OMBIN[\CIOU'
VYTVORIME BEZLEPKOVE
I PISKOTOVE PLATY NA TORTU

Manbrova mixa
vynikajuca nahrada do kolacov
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FORMY na
pecenie

BaBovKoveé cesto
dokdzeme upiect aj v obycajnej tortovej
forme.

CHeesecake

dokdzeme upiect aj v janskej mise alebo

v klasickom pekaci, ked' nemame okrdhlu

formu na tortu na pecenie.

« VIEME HO UPIECT AJ VO FORME
MINI, A TO V PEKACI NA MUFFINY

CoxoL3aDové BonBONY

si méZeme dat stuhnut do formiciek od
ladu a tieZ do prazdneho obalu od ori-
ginalneho dezertu.

Formy na murriny

si vieme vyrobit pomocou pohara a
alobalu (hladky pohar obalime do nie-
kolkych vrstiev alobalu a vytvorend
formu z alobalu nasledne oddelime od
pohara).

1. 2. 3.

Dezert Panna CotTta

si m&Zeme vyrobit po domacky iba do
dezertnych misiek, nemusime mat na to
Specialne pohariky.

TarTaLeTKy

moZeme piect v origindlnej forme na
muffiny a nemusime mat formicky pria-
mo na tartaletky.

Mixér

0o

StaHanie

Namiesto mixéra pouzijeme iba metlicky,
ktorymi dokazeme aj bez elektriny vy-
miesat vajicka alebo Slahacku.

Kexsiky €1 orecHY
vieme podrvit aj v smoothie mixéri.

Ovocni omacku/carni

si vieme pripravit pomocou smoothie
mixéru (vymixujeme ovocie s trochou
vody a cukru).

Susienky

vieme rozdrvit aj dnom hrubého pohara,
Salky ¢i pomdckou, ktora sldzi na vystave-
nie limetky alebo citréna do mojita
(maZziar na limety).

SusSienKy a ORIeSKY
rozdrvime aj tl¢ikom na maso.

OzpoBY

Ak chceme vyrezavat rézne tvary z cesta,
nemusime mat iba formicky, posliZzia
nam aj pohare ¢i mensie misky s ostrej-
Simi hranami, ktoré doma mame.

Fonbpan

« FONDANOVE 0ZDOBY MOZEME NECHAT
STUHNUT V KARTONE OD VAJICOK, KDE
UDRZIA DOBRE SVO] TVAR

* NAPISY Z FONDANU SI VIEME LAHKO
VYROBIT OSTRYM NOZOM
A NEPOTREBUJEME FORMICKY

 TRAVU AKO OZDOBU Z FONDANU
VYROBIME PRETLACENIM FONDANOVE]
HMOTY CEZ LIS NA CESNAK



SrblecKa a KORAcCIe N3 TORTE

SI VIEME VYROBIT TAK, ZE NAJPRV NA TOR-
TU KVAPNEME KY KREMU. POMOCOU
SPAIDLE ALEBO SPARADLA SPRAVIME Z
KVAPIEK POZADOVANE TVARY.

DaLsie
NaHRAaDY

Drevena poska
Ak nemame dosku, cesto m6zeme valkat
na papieri na pecenie.

Haruskovaé
Ak nemame haluskovac, tak si z dosky
malym nozikom odkrajujeme halusky.

Kosicky na murriny

Ak nemame kosicky na muffiny, stadj,

ak si nastrihame papier na pecenie na
mensie Stvorceky a dame ich do formy na
muffiny.

PierKo na oLes
nahradime nozikom alebo malou lyzic-
kou.

PokrYvKa
Vieme ju nahradit vhodnym tanierom
alebo tackou.

TLéik na mdso
Mdso moZeme vyklepat poharom alebo
dlariou.

VaLcek na cesto
Cesto vieme rozvalkat flasou s tekutinou
alebo karténovou rurkou z alobalu.

Vobny Kupet

si vieme vyrobit z hrnca s vodou a janskej
misky (treba dbat na to, aby sa voda z
hrnca nedotykala janskej misky).

VRecKo na pLnenie PLNKY

Vieme ho vyrobit z pevného sacka, ktory
na konci prederavime a do vzniknutého
otvoru vlozime cukrarenskd Spicku.
Vlysoky pohar néam posldzi ako drziak na
vrecko, do ktorého davkujeme plnku.







CuKoRr Kukuricny Kuxuricny
: Y SIRUP SKROB
HnepY cukor 5 Salky kukuri¢ného Zemiakovy skrob alebo
1 hrncek cukru + 2-3 PL melasy. sirupu polohrubd muka

Y4 Salky krystalového cukru
PR3asKovy cuKkor a2 PL vody 1 PL kukuri¢ného sSkrobu

Pomletim krystalového.

2 PL polohrubej muaky

VaniLKOVY CUKOR

Obycajny cukor dame do
skleného pohara a vhodime do
neho vanilkovy lusk. Dobre
uzavrieme a nechame odstat.

Vaice

KysLa smoTtana " . ’

Mlieko + biely jogurt/tvaroh + Bagzé;ouz o °

citrénova stava — vyslahame 1/3

hrnceka mlieka s 1 hrncekom

jogurtu/tvarohu a 2 CL

citronove] stavy. = Y, hrneka jablénej tavy

Mascarpone

Smotana na slahanie + tucny 3

tvaroh. =1 PL kukuri¢ného sSkrobu + 3 CL
vody

MasLo

V recepte nahradi 100 g masla

80 goleja. =1 CL sédy bikarbény + 1 PL octu v
nadychanom ceste

Mtiexo

Trvanliva sladka smotana
zriedena s vodou.

=1 PL oleja v kysnutom ceste na

WRUNYY SmoTad knedle

UKOR’ Mlieko + maslo/margarin — %%
hrnceka mlieka premieSame s
1/3 hrnceka rozpusteného masla

) = kypriaci prasok do peciva v
alebo margarinu. sP P P

liatom ceste s bielkovym snehom

ZNACKA SKUPINY AGRANA



