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Kynuté tésto 1 kg

kolace — buchty —rozpeky — kola¢e na plech — vano€ky-mazance

DROZDI 0,030kg
MLEKO 0,400kg
CUKR MOUCKA 0,110kg
HLADKA MOUKA 0,550kg
VANILKOVY CUKR 0,030kg
ZLOUTKY 4x (0,080kg)
MASLO 0,080kg
SUL 0,005kg
T.P.

Miuzeme zadélavat dvéma zpusoby.
1. ..pomocikvasku*

Kvasek:

Drozdi + trochu cukru moucka + trochu hladké mouky + ¢ast teplého
mléka rozmichdme na kasi a ddme na teplé misto vykynout.

Tésto:

Ostatni suroviny + rozehiaté maslo + kvasek dame do kotle a za
postupného piilévani teplého mléka zadélame tésto.

Ne vzdy mléko pouzijeme celé, n¢kdy,

naopak, mléko ptidavame. Hotové tésto je

hladké a vlacné!

2. ,nazaraz‘
Vsechny suroviny + zloutky + rozehiaté (teplé) maslo + drozdi dame do kotle a za
postupného prilévani
teplého ml¢ka zad€lame tésto.
Ne vZdy mléko pouZijeme celé,
nékdy, naopak, mléko pfidavame.
Hotové tésto je hladké a vlacné!

Naplné: Tvarohova, makova, povidlova, jable¢na

Kolaée dohotoveni: Zmolenka, vejce na potieni, rozinky
Tlacené kolace: bochanky
vazime na 400 g — krajime
na 10ks Stiedni kolace:
bochanky vazime na 300 g
— krajime na 10ks
Svatebni kolace: bochanky
vazime na 150 g — krajime
na 30ks Mini kolacky:
bochénky vazime na 150 g
— krajime na 40ks Buchty:
bochénky vazime na 400 g
— krajime na 10ks
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Tlacené kolace tvaroh + mak

10Kks a 100g

tésto kynuté 0,400kg
makova napln 0,400kg
tvarohova napln 0,350kg
zmolenka 0,070kg
rozinky 0,003kg
Vvejce na potieni Y Ks
cukr moucka na posyp 0,030kg
Tlacené kolac€e tvaroh + jablka

10ks a 100g

tésto kynuté 0,400kg
jablkova napln 0,400kg
tvarohova napln 0,350kg
zmolenka 0,070kg
rozinky 0,003kg
vejce na potieni Y5 Ks
cukr moucka na posyp 0,030kg

Tlac¢ené kolaée tvaroh + povidla

10ks a 100g

tésto kynuté 0,400kg
povidlova napln 0,400kg
tvarohova napln 0,350kg
zmolenka 0,070kg
rozinky 0,003kg
vejce na potieni 5 ks
cukr moucka na posyp 0,030kg
T.P.

Tésto si rozvazime na 400g bochanky, které krajime na 10ks. Soulime (pfetuzujeme) kulicky a
skladame na plech po 9kusech (3x3)

Po nakynuti prsty rozmackame do kolacku o praméru 10 cm.

Hlidame si OKRAJE! Ty jsou 1 cm silné, takze vnitini primér kolacku je 8cm!

Okraje namazeme vejcem a plnime hladkou trubi¢kou. Vzdy tii ¢ary tvarohu a zbyvajici dvé
makem, jablky nebo povidly.

Na jeden kola¢ — vzdy do tvarohu- vpichneme 4 rozinky a ostatni naplné zasypeme zmolenkou.
Nechame nakynout a pe¢eme pii 160 °C do rtizova. (7-12 minut)

Z plecht sundavame a cukrujeme.
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Tlacené kolace mak+povidla

10ks 4 100 g

tésto kynuté 0,400kg
povidlova napli 0,350kg
makova napli 0,350kg
zmolenka 0,070kg
vejce na potieni Y Ks
cukr moucka na posyp 0,030kg

Tlacené kolac€e jablka + povidla

10ks 4 100 g

tésto kynuté 0,400kg
jablkova napli 0,350kg
povidlova napln 0,350kg
zmolenka 0,070kg
vejce na potieni Y Ks

cukr moucka na posyp 0,030kg

Tlaéené kolace jablka + mak

10ks 4 100 g

tésto kynuté 0,400kg
jablkova napli 0,350kg
makova napln 0,350kg
zmolenka 0,070kg
vejce na potieni Y Ks

cukr moucka na posyp 0,030kg

Tlacené kolace

10ks 4 100 g

tésto kynuté 0,400kg
naplné: makova, jablkova, povidlova 0,400kg
tvarohova 0,350kg
zmolenka 0,070kg
rozinky 0,010kg
vejce na potieni Y Ks
cukr moucka na posyp 0,030kg
T.P.

Tésto si rozvazime na 400g bochanky, které krajime na 10ks. Soulime (pfetuzujeme)kulicky a skladame na
plech po 9kusech(3x3)

Po nakynuti prsty rozmackame do kolac¢ku o praméru 10 cm.

Hlidame si OKRAJE! Ty jsou 1 cm silné, takze vnitini primér kolacku je 8 cm!

Okraje namazeme vejcem a plnime. Hladkou trubickou, vzdy tii ¢ary od jedné napIn¢ a zbyvajici dvé druhou
naplni.

Na jeden kola¢ — pokud mame tvaroh, tak do tvarohu vpichneme 4 rozinky a ostatni naplné zasypeme
zmolenkou. Nechame nakynout a pe¢eme pii 160 °C do rizova. (7-12 minut)

Z plechi sundavame a cukrujeme.
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Stredni kolace

10ks 4 309
tésto kynuté 0,300kg
naplné: makova, jablkova, povidlova, ofechova 0,300kg
zmolenka 0,040kg
vejce na potieni % ks(0,030kg)
necukruji sel

Stiredni kola¢ — tvaroh

10ks a 30g
tésto kynuté 0,300kg
napln tvarohova 0,300kg
rozinky 0,010kg
vejce na potieni % ks(0,030kg)

necukruji se!

Stredni kola€ tvaroh s merunkou /rybiz

10Kks a 359

tésto kynuté 0,300kg
napln tvarohova 0,300kg
zmolenka 0,040kg
merunky (pouze na tvarohové s meruiikou) 0,140kg

vejce na potieni Y5 ks(0,030kg)
necukruji se!

T.P.

Tésto si rozvazime na 300g bochanky, které krajime na 10ks.

Soulime (pietuzujeme) kulicky a skladame na plech po 16kusech (4x4)

Po nakynuti prsty rozmac¢kame do kolacku 0 priméru 9cm.(muzeme Si pomoci zavazim 0 hmotnosti 2kg)
Hlidame si OKRAIJE! Ty jsou lcm silné, takze vnitini priomér kolacku je 7cm!

Okraje namazeme vejcem a plnime.

Makové, jable¢né a povidlové sypeme zmolenkou, tvarohové zdobime rozinkami a na tvarohové s merunikou

uprostied sypeme také Zmolenku.

Nechame nakynout a pe¢eme pii 160°C do rizova (7-10minut)
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Svatebni kolace

1kg

tésto kynuté 0,600kg
naplné: makova, jablkova, povidlova, tvarohova 0,700kg
7zmolenka (pouze na jable¢né, makové a povidlové) 0,050kg

rozinky (pouze na tvarohové) 0,020kg
vejce na potieni 1ks (0,060)
suroviny celkem 1,430kg
ztraty vyrobni + peenim 0,430kg
CELKEM 1,000kg
necukruji se!

T.P.

Tésto si rozvazime na 150g bochanky, které krajime na30ks.

Soulime (pietuzujeme) kuli¢ky a skladame na plech po 48kusech(6x8)

Po nakynuti TVORITKEM rozmac¢kame do kolacku.

Okraje namazeme vejcem a plnime.

Mame ¢tyfi naplné, proto si musime vzdy rozpocitat, kolik od kazdé naplnime.

Mame-li dva plechy usoulenych kuli¢ek, naplnime kazdou néplni pouze polovinu plechu. Musime mit od kazdé
naplné ptiblizné stejny pocet naplnénych kolackda.

Tvarohové zdobime rozinkou, ostatni naplné zmolenkou.

Nechame nakynout a pe¢eme pii 160°C do rGizova

Skladame vystydlé do piifez nebo krabicek vzdy svétla — tmava napln: tvaroh — mak — jablka - povidla.

Dukatové buchticky

T.P.
Z kynutého tésta navazime 200g bochanky, krajime je na 30ks, Soulime(ptetuzujeme) kulicky a ty celé macime
v oleji a skladdme jednu vedle druhé do hlubokého plechu.

Nechame vykynout a pec¢eme pti 160°C do rizova.

Jeste teplé je opatrné oddélime jednu od druhé.

Bochanek

0,5kg

tésto kynuté 0,450kg
rum 0,050kg
rozinky 0,025kg
vejce na potieni 1ks (0,060)
lupinky mandle na posyp 0,025kg
T.P.

Z tésta rozvazime bochanky, usoulime, potfeme vejcem, posypeme lupinky a dame kynout.
Peceme pii 160°C 20-40 minut do rtizova.
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Chodsky kolac @ 26 cm

10 ks

tésto kynuté 1,500kg

naplné: makova, jablkova, povidlova, tvarohova  1,200kg od kazdé
zmolenka 0,300kg

rozinky 0,100kg

ofechy, mandle lupinky na ozdobu 0,100kg

vejce na potieni 2ks (0,120)
necukruji se!

T.P.

Tésto si rozvazime na 1509 bochanky..

Soulime (pfetuzujeme) kuli¢ky a skladame na plech po 2kusech max.

Po nakynuti prsty té€sto vytvarujeme do kolace s okrajem od velikosti 24 cm. Po nakynuti se primeér zvetsi.
Okraje namazeme vejcem a plnime. Na kazdém kolaci by se mély objevit vSechny naplné. Plnime ozdobné.
Nechame nakynout a pe¢eme pii 170°C do rizova

Po upeceni a vychladnuti se ptendavaji na papirové kolecko (slunec¢nici)
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Pefina10ks velka (9x9cm)

20ks mala (6x6cm)
LISTOVE TESTO 0,500kg
POVIDLA 0,220kg
TVAROHOVY KREM 0,600kg
Dohotoveni: y

CUKR MOUCKA na posyp 0,010kg
T.P.
Velké

Tésto vyvalime do obdélniku (36cm x 45cm), ze kterého nakrajime 20 ¢tvercu (4x5) o velikosti 9x9centimetrd.
Upeceme do riizova.

Po vychladnuti polovinu z nich (tj. 10ks) namazeme povidly (nastiikaime pomoci sacku a hladké trubicky) a
naplnime, fezanou trubickou, tvarohovym krémem. Po ztuhnuti pfiklopime druhou polovinou ¢tverct a
cukrujeme.

Malé

Tésto vyvalime do obdélniku (48cm x 30cm), ze kterého nakrajime 40 ¢tvercu (8x5) o velikosti 6x6 centimetr.
Upeceme do riizova.

Po vychladnuti polovinu z nich (tj. 10ks) namazeme povidly(nasttikame pomoci sa¢ku a hladké trubicky) a
naplnime, fezanou trubickou, tvarohovym krémem. Po ztuhnuti pfiklopime druhou polovinou ¢tverct a
cukrujeme.
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Palena hmota
1 davka=1,749Kkqg (gramaz pied pecenim)

VODA 0,600kg
OLEJ 0,185kg
SUL 0,006kg
HLADKA MOUKA 0,500kg
VEJCE 0,600kg
T.P.

Vodu, olej a sul ptivedeme k varu, ptidame mouku a restujeme, dokud neni hmota hladka, kompaktni a
neodlepuje se od stén.(dno hrnce je bil¢)
Pfendame do kotliku s lirou a dame do stroje.
Az vyjde prvni para (2-3 otoceni), postupné ptidavame vejce.
(alespon na tiikrat =na tietiny= ¢ast vajec, pockam, az se hmota spoji, pak dalsi ¢ast, znovu pockam a pak
zbyvajici ¢ast vajec)
Jakmile se nam vse spoji, ocistime stény kotle a hmotu sundame ze stroje.
Cim studengjsi hmota je, tim hiife se tvaruje!
Hladkou hmotu nanddme do sacku a stiikdme na mastny plech nebo na plech s foliemi pozadované tvary.
Vénecky, vétrniky, bananky-velké fezanou trubi¢kou ¢.10
malé fezanou trubickou ¢.6

je tfeba brat v ivahu ztraty pecenim!

10ks
vaha pred peCenim  vaha po upeceni ztraty pecenim
vénecek 0,250kg 0,160kg 0,090kg
vénecek maly 0,150kg 0,100kg 0,050kg
bananek 0,400kg 0,280kg 0,120kg
bananek maly 0,150kg 0,100kg 0,050kg
vétrnik 0,500kg 0,380kg 0,120kg
vétrnik maly 0,350kg 0,290kg 0,060kg
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Listové téstg

Tukové kostka

HRUBA MOUKA 0,080kg
100% TUK 0,330kg
Vodénelg

HLADKA MOUKA 0,370kg
VEJCE 1ks (0,060kg)
SUL 0,003kg
OCET 0,007kg
VODA 0,190kg
hladkd mouka na vyvalovani cca 0,040kg
T.P.

Tukova kostka

100% tuk nastrouhdme a smichame s hrubou moukou. Radné& propracujeme, hmota musi byt dobie
propracovand, ob¢ suroviny ditkladné spojené.

Dame ztuhnout na papiru do lednice.

Vodanek

Z hladké mouky, vejce, soli a octa zadélame, pomoci postupného ptidavani vody, vla¢né a tazné tésto.
Voda se ptiléva v zavislosti na obsahu lepku v mouce. Je mozné, Ze ji spotfebujeme vSechnu, miize nam zbyt,
nebo si ji miizeme, dle potieby, pfidat.

Z dobfte propracovaného vodanku (jednou rukou pfidrzim, druhou se snazim tésto vytahnout. Pokud tésto
vytahnu alespoii do 30cm vysky a neptetrhne se mi, je dobfe tazné), vytvoiime bochanek, piikryjeme igelitem a
nechame 15minut odpocivat.

Baleni tuku do vodanku

Na pomoucnéném stole rozvalime vodanek do kiize se zesilenym stfedem a rohy protazenymi do cipt. Stfed
musi odpovidat velikosti tukové kostky. Do sttedu polozime tukovou kostku a zabalime do rozvaleného tésta.
Aby se cipy tésta dobfe spojily, musi se priabézné, z jejich povrchu, ometat mouka. Tukova kostka musi byt
vodankem rovnomérné obalena.

Viz obrézek ¢&.1:
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Listové tésto- druha ¢ast

Ihned rozvalujeme do thledného, maximalné 1-1,5cm silného, obdélniku.

Tuk musi byt rozvalovan rovnomérné, po celé plose, az do kraji.

Po ometeni mouky ho skladdme na tietiny.

Slozené tésto prikryjeme a nechame 15minut odpocinout.

Tato faze vyroby listového tésta Se nazyva baleni tuku do vodanku, nepocitame tedy toto rozvalovani do
provalovani tésta!!!!

viz obrazek.2:

Provalovani a skladani tésta

Samotné provalovani ma tii faze.

Rikéme &tyfi — tfi- &tyfi.

Kvalita rozvaleni a nasledného sklddani ma velky vliv na kvalitu tésta. Tésto se nesmi, v Zadném piipadé,
mackat a propracovavat jako jina tésta. Vzdy se musi opakovat jednotlivé vrstvy. Pokud nam pti jakémkoliv
rozvalovani (Satky, kremrole, fezy...) zbude n&jaky odkrojek, vzdy se vrstvi na sebe a zbytky se vkladaji do
jiného tésta a v ném se pak rozvaluji. Pokud se rozvalovani nepovede, tésto se musi omést, slozit a nechat
minimaln¢ 20minut odpocivat, nez se bude znovu rozvalovat.

Pokud se tésto zmacka, porusi se jednotlivé vrstvy a vysledné vyrobky nebudou listovat.

Faze 1- ,na Gtyri ,,

Odpocinuty, do vodanku provaleny tuk, rozvalime do thledného, maximalné 1-1,5cm silného, obdélniku a po
ometeni mouky ho skladame.

Oba jeho konce ptelozime tak, aby se setkaly uprostied rozvaleného obdélniku a poté jesté jednou pielozime,
aby nam vznikly Ctyfi vrstvy tésta na sob¢€. Tésto ptikryjeme a nechame opét 15minut odpocinout

Viz obrazek ¢.3 :




Listové tésto- trreti ¢ast

Faze 2- ,na tfi“
Odpocinuté tésto, opét rozvalime do thledného, maximalné 1-1,5cm silného, obdélniku a po ometeni mouky ho
opét skladame, tentokrat na tii vrstvy, stejn€ jako pii baleni tuku do vodanku.

Tésto sloZime na tietiny, pfikryjeme a nechame 15minut odpocinout.

Viz obrazek &.4
Faze 3- ,,na étyri ,,

Tteti faze je stejna, jako prvni, rozvalujeme a skladame ,,na tfi

Odpocinuté tésto rozvalime do tthledného, maximalné 1-1,5cm silného, obdélniku a po ometeni mouky ho
skladdme na ctyfti dily.

Oba jeho konce pielozime tak, aby se setkaly uprostied rozvaleného obdélniku a poté, jesté jednou, pielozime,
aby ndm vznikly Ctyfi vrstvy tésta na sobé.

viz obrazek . 5

Hotové tésto balime do folie, oznacime listkem se jménem, datem vyroby a ulozime do lednice.
Pokud délame vice nez jednu davku tésta, vzdy hotové tésto dé€lime na piislusny pocet mensich tést (nemusi se
vazit, rozdélujeme odhadem na pfiblizné stejné dily)
dvé davky= dvé podepsana a oznacena tésta,
tfi davky, tfi oznacend a podepsana tésta atd.....
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MIécna modelovaci

hmota
~Mandlovka*
1,100kg
CUKR MOUCKA 0,300kg
100%TUK 0,045kg
FONDAN 0,370kg
GLUKOZA 0,075kg
SUSENE MLEKO 0,300kg
VANILKOVY CUKR 0,009kg
VODA 0,040kg
MANDLOVE AROMA 0,006kg
T.P.

Vsechny suroviny (kromé vody) smichame dohromady a za postupného piidavani vody zadélame.

Vodu ptidavame podle potieby. Jeji pouzité mnozstvi zavisi na konzistenci fondanu a kvalité suseného mléka.
Ne vzdy je ji tfeba celé mnoZstvi, nékdy, naopak, je ji potieba pridat.

Hmota ma mit konzistenci modeliny.

Pokud se nam ji podafi ,,ulit, pfiddme susené mléko, ale velmi opatrné a po mensich ¢astech. Mléko ,,pracuje*
postupné a hmota diky jeho vlastnostem tuhne.

Pokud ztuhne moc, fedime vodou.
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Tvarohovy krém

1davka=0.600kg
(odpovida mnozstvi pouzitelného na jeden dort)

SMETANA KE SLEHANTI 35% 0,250kg
TVAROH MEKKY nejlépe ve vani¢kach 0,250kg
CUKR KRUPICE 0,100kg
VANILKOVY CUKR 0,020kg
MLEKO na ziedéni 0,120kg
(mléko davame pouze, pokud nemame tvaroh ve vanickach)
T.P.

Tvaroh smichame s cukrem a vanilkovym cukrem na konzistenci pacholiku. (pokud nemame tvaroh ve
vanickach a je tieba ho fedit, v této fazi ptilévame mléko. Pokud neni tfeba fedit, mléko vynechame)
Do hladce vymichaného tvarohu postupné -zlehka -vmichame uslehanou slehacku.
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ZAKLADNI MASLOVY KREM
1 davka=1,480kg hotového krému

MLEKO 1litr
CUKR KRUPICE 0,150kg
KREMOVY PRASEK 0,180kg
MASLO 0,250kg
HERA 0,250kg
RUM 15 dcl
T.P.

¥ mléka dame vafit.

Ve zbyvajici ¥4 rozmichame krémovy prasek a cukr.

MIéko zahiejeme (stoupa para) za stalého michani pfiddme smés s cukrem a krémovym praskem. Neustéle
michame, dokud se nam vse nespoji v hladky pudink bez zmolkd. Radn& provaiime! (minimalné 3minuty), pudink
ochutnime, nesmi byt na chuti znat krémovy prasek.

Dame $lehat do kotle a po vychladnuti ptidame maslo s Herou.

Vyslehany krém ochutime rumem.
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Parizska slehacka lehka
1davka = 750ml

SMETANA KE SLEHANI{ 35% 1litr
CUKR KRUPICE 0,100kg
KAKAO 0,020kg
T.P.

Smetanu s cukrem zahiejeme, ptidame kakao a piivedeme K varu..

Je tieba vzit si hrnec odpovidajici velikosti, Slehacka pfi varu stoupa nahoru a ma tendenci ,,utéct*
Pokud $lehacka stoupd, odstavime hrnec ze zdroje tepla a michdme metlou, dokud neklesne.

Za stalého michani vaifime 10minut. Odstavime.

Po zchladnuti nechame Vv lednici odleZet minimalné do druhého dne.

Parizska Slehacka tézka

1kg

SMETANA KE SLEHANI 35% 0,500 litru
CUKR KRUPICE 0,120kg
KAKAO S 0,080kg
COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,200kg
100%TUK 0,100kg
T.P.

Smetanu s cukrem zahiejeme, ptidime kakao a ptivedeme k varu. Vaiime Sminut.

Je tfeba vzit si hrnec odpovidajici velikosti, Slehacka pti varu stoupa nahoru a ma tendenci ,,utéct*

Po uplynuti doby varu, sundame smetanu ze zdroje tepla a vmichame do ni ¢okoladové penizky. Michame
dostate¢né dlouho, dokud se vSechna ¢okolada nerozpusti.

Po zchladnuti nechame v lednici odleZet minimalné do druhého dne.

Zchladlou napln pfendame do kotliku, tuk rozpustime, pfidame k naplni a spole¢né vyslehame. Teply tuk nam
studenou népli nahieje. Pokud to nestaci, pomizeme si kahanem.

Hotova Slehacka je svétle hnéda a naslehana.
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Bratislavsky rohli¢ek

10ks 4 509

tésto

DROZD{ 0,005kg
CUKR KRUPJCE 0,015kg
MLEKO 0,030kg
HLADKA MOUKA 0,090kg
HRUBA MOUKA 0,045kg
SsUL 0,001kg
HERA 0,075kg
ZLOUTKY 0,011kg
CITROPASTA 0,001kg
T.P. \h&zp
Miuzeme zadé€lavat dvé usoby. velikost ovalku pted balenim naplné
1.),,pomoci kvasku*

Kvasek:

Drozdi + trochu cukru moucka + trochu hladké mouky + ¢ast teplého mléka rozmichame na kasi a dame na
teplé misto vykynout.

Tésto:

Ostatni suroviny (heru nerozpoustime) + kvasek dame do kotle a za postupného ptilévani teplého mléka
zad€lame tésto.

Hotové tésto je hladké a vlacné!

2.),,na zaraz*

Vsechny suroviny (heru nerozpoustime)+ zloutky + drozdi dame do Kkotle a za postupného pfilévani teplého
mléka zad&lame tésto.

Hotové tésto je hladké a vlacné!

Rohlicky:

Tésto si zvazime a celkovou hmotnost vydélime poctem, na ktery jsme tésto zadélavali.

Po rozvézeni na patti¢ny pocet si té€sto uSoulime do kulic¢ek.

Rozvalime na ovalné placicky o velikosti 10cm x 17cm.. Do stifedu placi¢ek podéln€, pomoci saku a hladkou
trubickou, naneseme napli a sto¢ime je do tvaru rohlickt. Rohli¢ky klademe na plech tak, aby spojeni tésta bylo

Ptipravené rohlicky ihned na povrchu a po stranach potieme Zloutkem a v teple je nechame osusit a mirné
vykynout.
(obr. ¢. 1-8)

Po upeceni cukrujeme.

Naplnénv pied pedenim 0,065kqg

Upeceny rohli¢ek 0,050kg

Naplné:

Tvarohova 0,300kg na 10ks rohli¢ka
Makova 0,300kg na 10ks rohli¢ka
Ofechova 0,300kg na 10ks rohli¢ka
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Bratislavké rohli¢ky fotky
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Roladovy plat svétly
1x = 0,450 (cca 60cm x 40cm)

VEJCE 0,240kg
CUKR KRUPICE 0,150kg
VANILKOVY CUKR 0,015kg
MOUKA HLADKA 0,150 kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 0,010kg
BARVIVO ZLUTE 11zi¢ka (0,005kg)
CITROPASTA 0,005kg
T.P.

Pted slehanim si predehiejeme konvektomat na 200°C s parou.

Vejce + cukr + vanilkovy cukr + citropastu + barvivo, vyslehame do husté pény.

Mouku a kypfici prasek presyjeme, fadné promichame a ruéné vmichame do vyslehané pény.
Roztirdme na celou plochu plechu, vylozeny pecicim papirem a ihned odpékame.

Pe¢eme 4-5minut .Po upeceni IHNED sundavame z plechu

Pokud peéeme vice platt najednou (vétSinou tii) pe€eme 6-7minut.

Roladovy plat tmavy

1x = 0,450 (cca60cm x 40cm)

VEJCE 0,240kg
CUKR KRUPICE 0,150kg
VANILKOVY CUKR 0,015kg
MOUKA HLADKA 0,130 kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 0,010kg
KAKAO 0,010kg
T.P.

Pted §lehanim si ptedehiejeme konvektomat na 200°C s parou.

Vejce + cukr + vanilkovy cukr vyslehdme do husté pény.

Mouku, kakao a kyptici prasek presyjeme, fadné promichame a ruéné vmichame do vyslehané pény.
Roztirame na celou plochu plechu, vylozeny pecicim papirem a ihned odpékame.

Peceme 4-5minut. Po upeceni IHNED sundavame z plechu

Pokud peceme vice platti najednou (vétSinou tii) pe€eme 6-7minut.
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Roladovy plat pernikovy
1x = 0,450 (cca60cm x 40cm)

VEJCE 0,240kg
CUKR KRUPICE 0,150kg
VANILKOVY CUKR 0,015kg
MOUKA HLADKA 0,130 kg
KYPRICI PRASEK DO perniku 0,010kg
KAKAO 0,010kg
T.P.

Pted Slehanim si pfedehfejeme konvektomat na 200°C s parou.

Vejce + cukr + vanilkovy cukr + barvivo, vyslehame do husté pény.

Mouku, kakao a kypftici prasek do perniku presyjeme, fadné promichdme a ru¢né vmichame do vyslehané
pény.

Roztirame na plech, vylozeny pecicim papirem a ihned odpékame.

Peceme 4-5minut. Po upeceni IHNED sundédvame z plechu

Pokud peceme vice platt najednou (vétSinou tii) pe€eme 6-7minut.

Po upeéeni plat oznagime napisem ,,PERNIKOVY PLAT*
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Pernik s ¢okoladovou polevou

1x velky kapsl 30x40cm

24 kusu

Korpus na pernik s polevou

HLADKA MOUKA 0,800kg
CUKR KRUPICE 0,600kg
KAKAO 0,040kg
POVIDLA 0,220kg
VEICE 4x (0,240kg)
JEDLA SODA 0,015kg
KYPRICI PRASEK DO PERNIKU 2x (0,026kg)
OLEJ 400ml
MLEKO 750ml

T.P.

Nejdiive si zabalime velky kapsl. Polozime ho na maly papir, stény rafku potieme, slab¢, marmeladou a papir
na vnéjsi stény rafku ptilepime. Vlozime do ¢erného hlubokého plechu.

NE do stfibrného! Nastavime si konvektomat na 150°C
Vsechny suroviny vymichame metlou v kotli, za postupného ptidavani mléka, do husté, hladké hmoty. Vlijeme
do pripraveného rafku, urovname a zvolna pe¢eme 50-70minut.

Dohotoveni: )
MARMELADA ¢ervena 0,500kg

T.P.

Po vychladnuti opatrné vykrojime z rafku, polozime na velky papir, uprostied prokrojime, na zbyvajici papir Si
odklopime vrchni dil perniku, spodni natfeme marmeladou a pfiklopime vrchnim dilem.

Potahujeme ¢okoladovou polevou a slabé sypeme kokosem.

Cokoladova poleva:

CUKR MOUCKA 0,100kg
VODA studena 100ml
COKOLADA REDENA tmava 0,300kg
KOKOS na posyp 0,030kg
T.P.

Ptipravime si kotlik na ¢okoladu, ru¢ni metlu a stérku.

V kotliku si rozmichame cukr s vodou a ptidame rozehiatou ¢okoladu. Metli¢kou rychle a fadn¢ promichame a
hotovou polevu natfeme na pernik.

Jakmile se ¢okolada spoji s vodou, za¢ne tuhnout, musime pracovat rychle.

Pted zatuhnutim sypeme kokosem.

Lehce zakrojime okraje a krajime po delsi strané na 6 pasu a po kratsi na 4.
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Marokany

35ks

VODA 0,189kg
SUSENE MLEKO 0,092kg
CITROPASTA 0,010kg
CUKR KRUPICE 0,480kg
GLUKOZA 0,130kg
HERA 0,111kg
ALGINAT sekany 0,260kg
SOJOVA DRT 0,280kg
ARASIDY hrubé mleté 0,050kg
ALABURKY 0,100kg
HLADKA MOUKA 0,150kg
T.P.

Ve vétsim hrnci rozmichdme susené mléko ve vodé.

Do vzniklé smési pfidame ostatni suroviny, kromé mouky a vse, za obasného michani, piivedeme K varu a
vaiime cca 4minuty. Pak ptfimichame mouku. V§e fadné promichame a odstavime ze zdroje tepla.

Jesté teplou hmotu rozdélime, pomoci 2 polévkovych 1zic, na plechy s folii, do 35 hromadek. Na jeden plech
dame maximalné 10 hromadek od sebe tak, aby pii tvarovani mély mezi sebou dostatecné velké mezery. Pti
peceni se hmota roztéka!!!!

Za pomoci vody, ve které si macime prsty, tvarujeme marokanky do placi¢ek 0 praméru

12 cm.

Pec¢eme na 170°C 10-13 minut.

]?ohotover}i: 5 e
COKOLADA NEREDENA tmava 0,850kg

Po vychladnuti potirame hladkou stranu ¢okoladou a zubatou kartou vinkujeme.
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Kokosovy kmen

50ks 4 100g

VODA 0,300kg
CUKR KRUPICE 0,500kg
CUKR MOUCKA 1,800kg
VANILKOVY CUKR 0,050kg
GLUKOZA 1,000kg
SUSENE MLEKO 0,400kg
KOKOS 1,050kg
MANDLOVE AROMA 0,030kg
KAKAO na obarveni 0,050kg
RUZOVE BARVIVO stopa
Dohotoveni:

COKOLADA REDENA 0,250kg
KOKOS na obaleni 0,600kg
T.P.

Vodu + cukr krupice svafime na slabou nit a pfilijeme do kotle k ostatnim surovindm a promichame.(je-li hmota
hustd, fedime teplou vodou nebo zbylym cukrovym rozvarem)

Hmotu si rozd€lime na tf1 ¢asti.

Jedna zustane bila, druhou obarvime na rizovo a tieti kakaem na hnédo.

Zamotame do sebe (jako kdyz pleteme cop) a odvazujeme na dily (0,510kg )

Tvotime stejné dlouhé valecky, na délku rovného ¢erného plechu, které pii tvarovani jesté kroutime, aby nam
vznikl zajimavy mramorovy vzhled, podsypavame je mouc¢kovym cukrem. Nechame ztuhnout.

Potahujeme fedénou ¢okoladou a ihned obalujeme v kokosu.

(Kmen si pfendame doprostied velkého papiru, potieme ho pomoci §tétce cokoladou a ihned pfendame na dalsi
papir, na kterém mame nasypanou vrstvu kokosu. Potfeny kmen vyvalime v kokosu a pfendame na platicko

S papirem)

Krajime $ikmo, 5ks z jednoho valec¢ku.1ks=100g
Balime jednotlive do celofanu, vazeme stuzkou.

31




Jemna rolada

1x = 20ks

BILKY 10ks
CUKR KRUPICE 0,200kg
ZLOUTKY 10ks
KAKAO 0,100kg
T.P.

Do kotliku, vytifeném octem (octem odmastime pfipadné necistoty), dame Slehat bilky.

Do skoro uslehanych bilki (bila péna, ne vsak moc pevna), piisypeme cukr a doslehame v pevny snih.
Do sné¢hu veslehame Zloutky. Kratce zaslehame, dokud se hmoty nespoji.

Do vzniklé, vajecné hmoty, ru¢né vmichame presaté kakao.

Roztirdme na plech s pecicim papirem.

Peceme na 180°C 8minut

Po upeceni ihned sundavame z horkych plechi a lehce sypeme mouckovym cukrem.

TENTO VYROBEK PATRI MEZI BEZLEPKOVE, NESMIME TEDY POUZIT MOUKU ANI NA

POPRASEN{!HIIITIITI
Dohotoveni: y o
SMETANA KE SLEHANI 35% 0,500kg
CUKR MOUCKA NA POSYP 0,020kg
T.P.

Upeceny plat pocukrujeme, pomoci papiru oto¢ime, sloupneme a na tuto stranu rozetifeme uslehanou $lehacku.
Stoc¢ime, lehce utahneme a dame ztuhnout.

Krajime na 20 kust.

Cukrujeme.
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Jemna rolada visnova

1x = 20ks

BILKY 10ks
CUKR KRUPICE 0,200kg
ZLOUTKY 10ks
KAKAO 0,100kg
T.P.

Do kotliku, vytieném octem (octem odmastime ptipadné necistoty), dame $lehat bilky.

Do skoro uslehanych bilki (bila péna, ne v§ak moc pevna), piisypeme cukr a doSlehame v pevny snih.
Do snéhu veslehame Zloutky. Kratce zaSlehame, dokud se hmoty nespoji.

Do vzniklé, vaje¢né hmoty, ruéné¢ vmichame piesaté kakao.

Roztirame na plech s pecicim papirem.

Peceme na 180°C 8minut

Po upeceni ihned sundavame z horkych plecht a lehce sypeme mouckovym cukrem.

TENTO VYROBEK PATRI MEZI BEZLEPKOVE, NESMIME TEDY POUZIT MOUKU ANI NA

POPRASENI!IIIIIIIIIL
Dohotoveni:
SMETANA KE SLEHAN] 35% 0,500kg
KARINA VISEN MIX 0,150kg
VODA 0,050kg
CUKR MOUCKA NA POSYP 0,020kg
T.P.

Karina visen mix smichame rué¢ni metlou, v misti¢ce, s vodou a nechame 15minut odpocivat. Po 15minutach
znovu promichame

Tuto smés vmichame do skoro uslehané Slehacky a zvolna doslehame.

Upeceny plat pocukrujeme, pomoci papiru oto¢ime, sloupneme a na tuto stranu rozetfeme uslehanou visiovou
Slehacku. Sto¢ime, lehce utdhneme a dame ztuhnout.

Krajime na 20 kusi.

Cukrujeme.
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Listovy stridl jableény

1x =10ks a 110qg

LISTOVE TESTO 0,550kg
JABLKOVA NAPLN 0,700kg
DROBECKY 0,030kg
ORISKY MLETE 0,040kg
ROZINKY 0,020kg
VEJCE na potieni 1x(0,055kg)
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
T.P.

Listové tésto rozvalime (obdélnik cca 65x40cm)

Obdélnik posypeme drobecky, na né rozetieme cca 3cm od okraji jablka, ktera posypeme ofisky a rozinkami.
Jednu delsi ¢ast -horni- potfeme vejcem.

Kratké strany piehneme pies jablka a $tridl od spodu zato¢ime.

Stradl je dlouhy pres cely plech a Siroky 8cm.

Potifeme vejcem, propichame vidli¢kou a pe¢eme.

Po vychladnuti krajime na 10ks a cukrujeme.

Listovy makovy / ofechovy strudl

1x = 10ks 4 90g

LISTOVE TESTO_ 0,550kg

MAKOVA NAPLN 0,700kg / nebo ofechova stejné mnozstvi
VEJCE na potieni 1x(0,055kg)

Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg

T.P.

Listové tésto rozvalime (obdélnik cca 65x40cm)

Obdélnik potfeme makovou naplni. (Nebo ofechovou)

Jednu delsi ¢ast -horni- potfeme vejcem.

Kratké strany piehneme pies naplii a $tradl od spodu (SMEREM OD SEBE) zato¢ime.
Ptfeneseme na plech tak, aby stradl lezel na spoji.

Straidl je dlouhy pres cely plech a Siroky 8cm.

Potfeme vejcem, propichame vidlickou a peCeme.

Po vychladnuti krajime na 10ks a cukrujeme.
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Listovy Satek tvarohovy

30ks 4 359

LISTOVETESTO 1,000kg
TVAROHOVA NAPLN 0,700kg
ROZINKY 60ks(0,030kQ)
VEJCE na potieni 1x(0,055kg)
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg

T.P.

Rozvalime tésto a podle pravitka rozkrajime na prislusny pocet ¢tverct (10x10cm ¢tverec =60 X 50cm =6 x 5
Ctvercil)

Potteme vSechny rohy, do stiedu kazdého ¢tverce nastiikame napli (napli rozdélime rovnomérné tak, abychom
m¢éli na kazdém Ctverci stejnou hromadku naplné, nesmi ndm zadné zbyt). Na kazdy kopecek napln¢ ddme dveé
rozinky, zabalime jako obalku, v§echny rohy tésta mirn¢ pies sebe), potfeme vejcem, spichneme paratkem a
dame péct. 180°C 10-15min

Po upeceni vyndame paratka a cukrujeme.

Pokud nemame zadanou vyrobu ptimo 30ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny plat ve
tvaru obdélniku, radélkem rozkrajime na ¢tverce 10x10cm a pokracujeme déle dle T.P. Naplii spocitame dle
vzniklych kust-¢tverct.

Listovy Satek povidla

30ks a 35¢g

LISTOVETESTO 1,000kg
POVIDLOVA NAPLN 0,700kg
VEJCE na potieni 1x(0,055kQ)
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Rozvalime tésto a podle pravitka rozkrajime na piislusny pocet ctvercti (10x10cm ¢tverec =60 X 50cm =6 X 5
ctvercl)

Potfeme vSechny rohy, do stiedu kazdého ¢tverce nastiikame napln (napln rozdélime rovnomérné tak, abychom
méli na kazdém ctverci stejnou hromadku naplné, nesmi nam Zadna zbyt). Zabalime jako obalku, vSechny rohy
tésta mirn¢ pres sebe), potfeme vejcem, spichneme paratkem a dame péct. 180°C 10-15min

Po upeceni vyndame paratka a cukrujeme.

Pokud nemame zadanou vyrobu pfimo 30ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny plat ve
tvaru obdélniku, radélkem rozkrdjime na ¢tverce 10x10cm a pokracujeme dale dle T.P. Népln spocitame dle
vzniklych kust-¢tverct.

35



Dia roladovy plat svetly
1x = 0,450kq (ccab0cm x 40cm)

VEJCE 0,260kg

SORBIT 0,150kg

Hladka MOUKA 0,150kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 0,010kg)
BARVIVO SVETLE 1 1zi¢ka (0,004kg)
T.P.

Vejce + sorbit + barvivo vyslehame do husté pény, do které ru¢né vmichame mouku smichanou s prosatym
kypficim praskem.

Roztirame na plech a pe¢icim papirem a pe¢eme na 200°C s parou 4-5minut.

Po upeceni IHNED sundévame z plechu.

Dia roladovy plat tmavy
1x = 0,450kqg (cca60cm x 40cm)

VEJCE 0,260kg
SORBIT 0,150kg
Hladka MOUKA 0,150kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 0,010kg
KAKAO 0,005kg
T.P.

Vejce + sorbit vySlehame do husté pény, do které ruéné vmichame mouku smichanou s kypiicim praskem a
kakaem, oboje prosaté!

Roztirame na plech a pe¢icim papirem a peceme na 200°C s parou 4-5minut.

Po upeceni IHNED sundavame z plechu
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Dia maslovy krém
1davka= 1,400k hotového krému

MLEKO 1litr
SORBIT 0,150kg
KREMOVY PRASEK 0,180kg
MASLO 0,250kg
HERA 0,250kg
T.P.

% davky mléka pfivedeme skoro Kk varu.

Ve zbyvajici ¥ davky rozmichame krémovy prasek a sorbit

MIéko ptivedeme k varu a za stdlého michéni pfidame smés se sorbitem a krémovym praskem. Neustéle
michame, dokud se nam vie nespoji v hladky pudink bez zmolki. Radné provaiime! (minimalné 3minuty),
pudink ochutndme, nesmi byt na chuti znat krémovy prasek.

Dame chladit do kotle (slehame na 3rychlostni stuperi), po vychladnuti ptidame maslo s Herou a doslehame.

Dia linecké tésto

1kg

HLADKA MOUKA 0,450kg
HERA 0,300kg
SORBIT 0,120kg
VEJCE 2x(0,100kg)
CITROPASTA 0,005kg
T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.
Tésto nesmime dlouho propracovavat, ani do néj zapracovavat dalsi mouku, spafilo by se, $patné by se s nim
pracovalo, vyrobky z néj by nedrzely tvar a stahovaly by se.

Dia pafizska Slehacka lehka
1davka= 750ml

SMETANA KE SLEHANI 35% itr
KAKAO 0,020kg
TP

Smetanu zahfejeme, ptidame kakao a ptivedeme k varu. Vezmeme si vétsi hrnec, smetana pii varu stoupa,
snadno utece, musime ji hlidat, a pokud vidime, Ze se zveda, sundame ji ze zdroje tepla, michame a tak ¢ekame,
az zase klesne zp¢t.

Za stalého michani metlou vatime 10minut.

Vychladlou nechame v lednici minimalné do druhého dne odlezet.
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Housti€ky

40 ks a 30g

POLOHRUBA MOUKA 0,750kg
MASLO 0,150kg
DROZDI 0,045kg
VEJCE 3x=(0,165kg)
SUL 3 Gajové lzicky
MLEKO 0,250kg

T.P.

Muzeme zad€lavat dvéma zpusoby.

.pomoci kvasku*

Kvasek:

Drozdi + trochu cukru moucka + trochu hladké mouky + ¢ast teplého mléka rozmichame na kasi a dame na
teplé misto vykynout.

Tésto:

Ostatni suroviny + rozehiaté maslo + kvasek dame do kotle a za postupného pfilévani teplého mléka zadélame
tésto.

Ne vzdy mléko pouzijeme celé, nékdy, naopak, mléko piidavame.

Hotové tésto je hladké a vlacné!

»Nna zaraz*
Vsechny suroviny + rozehtaté maslo + drozdi dame do kotle a za postupného ptilévani teplého mléka zadélame

tésto.
Ne vzdy mléko pouzijeme celé, nékdy, naopak, mléko ptidavame.
Hotové tésto je hladké a vlacné!

Tésto rozvazime na piislusny pocet dilkl, ze kterych usoulime kulicky.

Po vykynuti z kulicek nadélame valecky a motame vrtulky, vazeme uzliky nebo pleteme housky.(viz obrazky
¢.1-8) Dame kynout.

Potfeme vejcem, posolime a Sypeme syrem, kminem, celym makem nebo rtiznymi seminky.

Peceme na 160°C do razova.(7-10minut)

obrl¢.1-6
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Listovy Sneci

1kg
LISTOVE TESTO 0,750kg
SUNKA slab& KRAJENA 0,200kg
KRENEX 0,150kg
SYR TVRDY strouhany 0,150kg
T.P.

Tésto rozvalime do obdélniku o velikosti 60cm x 40cm, potfeme kienem a podélné uprostied roziizneme.
Vzniknou nam tak dva potfené platy-rozlozime na n¢ asi 2cm od spodniho okraje v jedné vrstvé Sunku-kolecka
mirné pfes sebe-a posypeme syrem.

Sto¢ime dveé malé roladky, které nakrajime na kousky cca 1,5cm silné a polozime je na plech s folii

Urovname je do tvaru kulatého $Sneka a dame péci.

Peceme pii 180°C do ruzova.(7-10minut)

Slané ty€inky

Slané tycinky listové 1kg

LISTOVE TESTO 1,200kg
Dohotoveni:

VEICE 1x=0,050kg
SYR TVRDY strouhany 0,200kg
SUL 0,010kg
KMIN 0,020kg
MAK 0,020kg
grilovaci kofeni 0,020kg
T.P.

Tésto rozvalime do obdélniku o sile 2mm, pifeneseme na Cisty plech (nebo na dva plechy), potfeme vejcem,
posolime a posypeme kotenim a syrem. KAZDE KORENI BUDE ZVLAST, NESMiCHAVAME HO!
Na plechu radylkem rozkrajime- na kratsi strané plechu na ¢tyfti dily a nasledné na delsi strané na 1,5cm silné
ty¢inky. Pe¢eme pii 180°C do rizova. (5-8minut)

40



Slané vykrajované

listové pecivo

1Kkqg
LISTOVE TESTO 1,800kg
Dohotoveni:
VEJCE 1x=0,050kg
SYR TVRDY strouhany 0,200kg
SUL 0,010kg
KMIN 0,020kg
MAK 0,020kg
GRILOVACI KOREN{ 0,020kg
TP

Tésto rozvalime do obdélniku 0 sile 2mm, potieme vejcem, posolime a posypeme kotenim a syrem. Pomoci
vykrajovatek riiznych tvard, o velikosti ccaScm, vykrajime tvary, které pokladame na suchy plech husté

k sobé.(Spravné provalené tésto se pii peceni nafukuje, nemély by se tedy tvary spéct)

Peceme pii 180°C do rizova.”(5-8minut)

Slané vykrajované tvarohové

kg

TVAROH MEKKY 0,500 kg
HERA 0,500 kg
POLOHRUBA MOUKA 0,500 kg
SUL 0,008 kg
Dohotoveni:

VEICE 1x=0,050kg
SUL 0,020 kg
KMIN 0,020 kg
MAK 0,020 kg
GRILOVACI KOREN{ 0,020 kg
TP

Tésto rozvalime do obdélniku 0 sile 5mm. Pomoci vykrajovatek riznych tvaru, o velikosti ccabcm, vykrajime
tvary, které pokladame na plech s folii, potfeme vejcem, posolime a posypeme kotenim.
Pe¢eme pii 160°C do ruzova. ( 8- 12 minut)
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Rybizové vétrniky

10Kks

LISTOVE TESTO 0,300kg
RYBIZOVA MARMELADA 0,200kg
ZMOLENKA 0,050kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Rozvalime tésto a podle pravitka rozkrajime na ptislusny pocet ¢tvercti (10x10cm )

Natizneme vSechny rohy smérem doprostied ¢tverce tak, aby stfed zistal nerozkrojeny. Z kazdého rohu
ohneme jeden cip smérem do stiedu, ktery jsme si potieli vejcem. Vytvoii se nam vétrnik, do stiedu kazdého
vétrniku nastfikame naplii. Zasypeme zmolenkou a dame péct. 180°C 10-15min

Po upeceni cukrujeme.

Pokud nemame zadanou vyrobu ptimo 10ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny plat ve
tvaru obdélniku, radélkem rozkrajime na ¢tverce 10x10cm a pokracujeme dale dle T.P. Napli spocitame dle
vzniklych kust-¢tverc.
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Naplné
Tvarohova
1davka =0,420Kkqg

TVAROH MEKKY 0,250kg
CUKR KRUPICE 0,100kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
VEJCE 1x(0,055)
CITROPASTA 0,005kg
T.P.

Tvaroh smichame (Vv kotliku s lirou) s cukrem, vanilkovym cukrem a citropastou do hladké smési. Pak ptidame
vejce a zamichdme (jen tak dlouho, aby se nam vse spojilo, ¢im déle michdme, tim fids$i ndpli budeme mit.)
Tvarohovou napln hustime KABI.

Makova

1davka = 1,350 kg

MAK  mlety 0,200kg
CUKR KRUPICE 0,150kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
MLEKO 1litr
SKORICE  mlet4 0,003kg
DROBECKY 0,150kg
T.P.

Dame vatit mléko. Do vaficiho mléka pfisypeme mak, cukr a vanilkovy cukr a 2minuty provatime. Michame
vareckou.
Potom prisypeme drobecky se skofici, pfivedeme znovu K varu a opét provaiime 2minuty.

MAKOVOU NAPLN HUSTIME DROBECKY.

Povidlova
1 davka = 1kg

POVIDLA 0,950kg
KABI 0,050kg
T.P.

Rozslehana povidla smichame s Kabi a kratce proslehame.(sta¢i ru¢ni metlou)
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Jablkova
1davka = 2,650kq

JABLKA sterilovana 1sklenice (2,700kQ)
CUKR KRUPICE 0,300kg
VANILKOVY CUKR 0,020kg

SKORICE 0,005kg
DROBECKY 0,150kg

RUM 100ml

T.P.

Sklenici po otevieni vysypeme (celou) do velkého cedniku. Odkape nam tak piebyte¢na stava. Mezitim jablka
pfebereme, zbavime necistot (stopky, jadra a jiny nejedly podil)

Ve velkém, nerezovém hrnci jablka ptivedeme k varu a 2minuty povatime.(jablka ndm musi zméknout a vétsi
Kusy se rozvatfit, jinak neprojdou trubi¢kou pfi plnéni)-michame vaieckou.

Teprve potom piiddme cukr a vanilkovy cukr. Cim dfive cukr p¥idame, tim diive a snadngji se nam naplii za¢ne
ptipalovat, proto jablka nejprve povatfime BEZ CUKRU!

Po pridani cukru ptfivedeme K varu a opét 2minuty vaiime.

Pfidame drobecky se skofici a opét provatime.

Hotovou napln odstavime ze zdroje tepla, nechame zchladnout a do zchladlé naplné vmichame ru¢né rum.

Orechova A Zmolenka

1davka = 1,980kg 1davka = 1,320kg
MLEKO 1litr HERA 0,250kg
CUKR KRUPICE 0,250kg CUKR KRUPICE  0,400kg
VANILKOVY CUKR 0,020kg HRUBA MOUKA  0,700kg
ORECHY 0,350kg

DROBECKY 0,350kg

RUM 1dcl

T.P. T.P.

Dame vafit mléko. Do vaficiho mléka Vse smichame dohromady.
ptisypeme ofechy, cukr a vanilkovy cukr Konzistence je lehce drobiva.

a 2minuty provafime-michame vaieckou Jednu i dvé davky zpracovavame
Ptisypeme drobecky a opét 2minuty provatime. rucné, vice davek pak ve stroji,
Hotovou néplil odstavime ze zdroje tepla, za pomoci liry.

nechame zchladnout
a do zchladlé napln€ vmichame ru¢né rum.
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Dia dortovy korpus svétly

1x 0,450kqg

ZLOUTKY 4x (0,080kg)
SORBIT 0,150kg
VARICI VODA 4PL (0,050kg)
BILKY 4x (0,120kg)
SUL Spetka (0,002kg)
POLOHRUBA MOUKA 0,200kg
BARVIVO ZLUTE 1CL (0,020kg)
CITROPASTA 0,005kg

T.P.

Zloutky se sorbitem a barvivem vyslehame za postupného pfilévani vaiici vody, do svétle zluté, husté pény.
Bilky, se Spetkou soli, vyslehdme v tuhy snih.

Do Zloutkové pény vmichame ¢ast bilkt, pfidame polovinu mouky, promichame, pfidame dalsi ¢ast bilkd a
zbytek mouky, promichame a nakonec vmichame zbytek bilku.

Kratce, ale fadné€ promichame a vlijeme do rafku 0 praméru 22 - 23cm,

Peceme pii 150°C 35min.

Dia dortovy korpus tmavy

1x 0,450kg
ZLOUTKY 4x (0,080kg)
SORBIT 0,150kg
VARICI VODA 4PL (0,050kg)
BILKY 4x (0,120kg)
SUL $petka (0,002kg)
POLOHRUBA MOUKA 0,190kg
KAKAO 0,010kg

T.P.

Zloutky se sorbitem vyslehame, za postupného piilévani vaiici vody, do svétle zluté, husté pény.

Bilky, se Spetkou soli, vySlehdme v tuhy snih.

Do zloutkové pény vmichame cast bilkd, ptidame polovinu mouky, smichané s kakaem, promichame, ptidame
dalsi ¢ast bilkti a zbytek kakaové mouky, promichdme a nakonec vmichame zbytek bilkd.

Kratce, ale fadné promichame a vlijeme do rafku o priméru 22-23cm.

Peceme pii 150°C 35min.
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Bavorské vdolecky
10porci(1porce = 5 Kks)

Té¢sto:

DROZDI 0,035kg
CUKR KRUPICE 0,125kg
MLEKO 400ml
POLOHRUBA MOUKA 1,000kg
VEJCE 0,100kg
CITROPASTA 0,020kg
SUL 0,015kg
MASLO 0,120kg
T.P.

Muzeme zad€lavat dvéma zpusoby.

~pomoci kvasku* Kvasek:

Drozdi + trochu cukru moucka + trochu hladké mouky + ¢ast teplého mléka rozmichame na kasi a dame na teplé misto
vykynout.

Tésto:

Ostatni suroviny + rozehiaté maslo + kvasek dame do kotle a za postupného ptilévani teplého mléka zad€lame tésto.
Ne vzdy mléko pouzijeme celé, nékdy, naopak, mléko pridavame.

Hotové tésto je hladké a vlacné!

»Na zaraz*
Vsechny suroviny + Zloutky + rozehfaté maslo + drozdi dame do kotle a za postupného piilévani teplého mléka zadélame

tésto.

Ne vzdy mléko pouzijeme celé, nékdy, naopak, mléko pridavame.

Hotové tésto je hladké a vlacné!

Té&sto si rozdélime na ptislusny pocet dilkt

(mame —li recepturu na 10porci-to je 50kust, zvazime si tésto, celkovou vahu vydélime 5, tim nam vznikne
vaha jednoho bochanku, rozvazime si tésto na 5 stejnych bochankt a z kazdého nakrajime 10kusii)

USoulime kuli¢ky a na pomou¢néném stole nechdme vykynout.

Vykynuté kulicky rozmackame prsty do placi¢ky o praméru cca 8cm, nechame opét vykynout.

Ve vétsim hrnci si rozehiejeme olej, do vykynutych vdolki pred pe¢enim udélame dvéma prsty dilky a touto -
vrchni -stranou vkladdme do oleje.

Zvolna smazime do zlatova a pomoci vafecky obracime. Zlatavé vdolky vyndame na ubrousek, nechame okapat
a mirn€ vystydlé mazeme povidly a sypeme strouhanym tvrdym tvarohem.

Dohotoveni:
POVIDLA na pomazani 0,400kg
TVAROH TVRDY strouhany 0,250kg
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Hrabéncin rez s tvarohem

1x velky kapsl 30x40cm
24Kkusii a 1009
Tésto: )
HLADKA MOUKA 0,500kg
HERA 0,250kg
(;UKR KRUPICE 0,120kg
ZLOUTKY ] 4x (0,080Kg)
PRASEK DO PECIVA v (0,007Kg)
MLEKO podle potieby (ccas50ml)
T.P.

Ve spojime dohromady a vypracujeme hladké tésto.
1/3 tésta zabalime do sacku a ddme zmrznout.
2/3 tésta rozvalime do velkého kapsle-rafku-polozeného na pomou¢néném plechu.

Népli:

MEKKY TVAROH 1,250kg
ZLOUTKY 3x (0,0609)
KREMOVY PRASEK 0,040kg
CUKR KRUPICE 0,100kg
VANILKOVY CUKR 0,040kg
T.P.

V kotliku lirou promichame vSechny suroviny a napli rozetfeme na tésto v rafku.

BILKY 0,250kg
CUKR KRUPICE 0,050kg
T.P.

Bilky dame §lehat a do skoro uslehanych bilka (lehka bila péna) piisypeme cukr a doslehame v tuhy snih.
Bilkovy snih rozetfeme na tvarohovou napln v rafku.

Na tyto vrstvy rovnomérné nastrouhame, na hrubém struhadle, zmrzlou 1/3 tésta a dame péct.

Peceme pii 150°C cca 35minut.

Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
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Hrabéndcin fez s jablky
1x velky kapsl 30x40cm

24kusi 4 90¢

Tésto:

HLADKA MOUKA 0,500kg

HERA 0,250kg

CUKR KRUPICE 0,120kg

ZLOUTKY 4x (0,080kg)

PRASEK DO PECIVA Y (0,007kg)

MLEKO podle potieby (cca 50ml)
T.P.

Vse spojime dohromady a vypracujeme hladké tésto.

1/3 tésta zabalime do sacku a ddme zmrznout.

2/3 tésta rozvalime do velkého kapsle-rafku-polozeného na pomouénéném plechu.
Napln:

JABLKA (Cerstva ocisténa, nebo sterilovana, okapana)  1,000kg

CUKR KRUPICE 0,150kg
SKORICE mleta 0,003kg
TP

Jablka rozvrstvime na tésto a posypeme cukrem a skofici.

BILKY 0,250kg
CUKR KRUPICE 0,050kg
T.P.

Bilky dame §lehat a do skoro uslehanych bilkt (Iehka bila péna) piisypeme cukr a doslehame Vv tuhy snih.
Bilkovy snih rozetfeme na rozvrstvena jablka v rafku.

Na tyto vrstvy rovnomérné nastrouhame, na hrubém struhadle, zmrzlou 1/3 tésta a dame péct.

Peceme pii 150°C cca 35minut.

Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
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Agar - poleva
1 davka = 1,150 litru

VODA 1,000kg
CUKR KRUPICE 0,400kg
AGAR-AGAR 0,010kg

BARVIVO  stopa (barvime si vzdy pouze to mnozstvi, které momentalné potiebujeme)

T.P.

Cukr s Agar-agarem vmichame do vody a ptivedeme K varu.
Povafime 2 minuty.
Podle potfeby dobarvime.

Agar Dia—poleva
1 davka = 420ml

VODA 0,500kg
SORBIT 0,050kg
AGAR-AGAR 0,004kg
TP.

Sorbit s Agar-agarem vmichame do vody a piivedeme k varu.
Povatime 2 minuty.
Podle potieby dobarvime.

Claro/Ovozel - poleva
1 davka =1,200 litru

VODA 1,000kg

OVOZEL 0,500kg

T.P.

Vodu gfjvedeme k varu, vmichame Ovozel a ihned odstavime.
NEVARIME!!!
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Korpus svétly

1x 0,450kqg

VEJCE 0,200kg
CUKR KRUPICE 0,145kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
HLADKA MOUKA 0,170kg
KYPRICi PRASEK DO PECIVA  0,007kg
BARVIVO ZLUTE 1CL(0,004kg)
CITROPASTA 0,005kg

TP.

Nejdtive si zabalime rafek a nahfejeme konvektomat. Vejce s cukrem, citropastou,
barvivem a vanilkovym cukrem vyslehame do husté pény. Do té pak ruéné vmichame
mouku, smichanou s praSkem do peciva.

(Prasek do peciva a mouku musime prosit ptes sitko)

Kratce, ale fadné promichame a vlijeme do rafku o pruméru 22-23cm.

Peceme pii 150°C 35min.

Korpus tmavy

1x 0,450kg

VEICE 0,200kg
CUKR KRUPICE 0,145kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
HLADKA MOUKA 0,170kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA  0,007kg
KAKAO 0,010kg
T.P.

Nejdtive si zabalime rafek a nahiejeme konvektomat. Vejce s cukrem a vanilkovym cukrem vyslehame do husté
peny.

Do té pak ru¢né vmichame mouku, smichanou s praskem do pec¢iva a kakaem
(Prasek do peciva, mouku a kakao musime prosit pies sitko)
Kratce, ale fadné promichame a vlijeme do rafku o priméru 22-23cm.

Peceme pii 150°C 35min.
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Sotkav kolaé
10 ks

KYNUTE TESTO 1,000kg

T.P.

Tésto si rozvalime na cca 1,5 cm silny plat, ze kterého vykrajime kolecka @ 10,5 cm a vaze 1009
Potfeme vejcem a doprostied kazdého vytlatime vykrajovatkem velké srdce (6,5 x 8,5 cm)
Nechame kynout a po vykynuti pe¢eme pii 160°C 10-15 minut

Po vychladnuti se rozkrajuji a plni krémem a §lehackou.

KREM

mléko 1litr
maslo 0,125kg
Rum 50ml
Smetana ke Slehani 35 % 0,500kg
cukr moucka na posyp 0,020kg
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Krémy

Krém pistaciovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,850kg
KARINA PISTACIE MIX 0,100kg
VODA NA ROZMICHANI{ PASTY 0,050kg
T.P.

Karina pistacie mix rozmichame s vodou, nechame 15minut odpocinout, poté znovu promichame a vmichame
do krému.

Krém kakaovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,950kg
KAKAO 0,050kg
T.P.

Do krému prosejeme kakao a fadné promichame.
Pozor! Kakao je pokazd¢ jinak tmavé, pridavame tedy mnozstvi postupné, nemusime ho do krému dat vSechno!
Ridime se barvou krému a chuti!

Krém araSidovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,850kg
ARASIDY MLETE 0,150kg
T.P.

Do krému vmichame arasidy a fadn€ promichame.

Krém krokantkovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADN{ 0,900kg
KROKANTKA 0,100kg
(krokantku nahradime mletymi ofechy-arasidy 0,050kg)
T.P.

Do krému vmichdme krokantku(otfechy) a fddné promichame.

Krém ¢okoladovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,900
COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,100
T.P.

Do krému vmichame rozpusténou-ne horkou-c¢okoladu a fadné promichame.
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Krém nugatovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,850kg
NUGETA LISKOORISKOVA 0,150kg
T.P.

Do krému vmichame nugetu a fadn¢ promichame.
Pokud je nugeta moc tuha, mirné si ji nahiejeme v mikrovince.

Krém orechovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,900kg
ARASIDY MLETE 0,100kg
T.P.

Do krému vmichame mleté ofechy a fadn¢ promichame.

Krém kavovy 1kg

MASLOVY KREM ZAKLADN{ 0,950kg
KAVA MLETA 0,050kg
T.P.

Do krému vmichame mletou kavu a fadné promichame.
Pozor! Kava je pokazdé jinak namleta, pfidavame tedy mnozstvi postupné, nemusime ji do krému dat v§echnu!
Ridime se intuici a chuti!

Krém slovensky 1kg

MASLO 0,250kg
100% TUK 0,300kg
FONDAN 0,350kg
KAKAO 0,100kg
T.P.

Maslo s tukem mirn€ nahiejeme a vyslehame do pény. Pridame fondan a kakao a zaslehame.
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Dia krém kakaovy 1kg

DIA MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,950kg
KAKAO 0,050kg
T.P.

Do krému prosejeme kakao a fadn¢ promichame.
Pozor! Kakao je pokazdé jinak tmavé, pifidavame tedy mnozstvi postupné, nemusime ho do krému dat vSechno!
Ridime se barvou krému a chuti!

Dia krém ¢okoladovy 1kg

DIAMASLOVY KREM ZAKLADNI 0,900kg
DIA COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,100kg
T.P.

Do krému vmichame rozpusténou-ne horkou-¢okoladu a fadné promichame.

Dia krém ofechovy 1kg

DIAMASLOVY KREM ZAKLADNI 0,900kg
ARASIDY MLETE 0,100kg
T.P.

Do krému vmichame mleté ofechy a fadn¢ promichame.

Dia krém kavovy 1kg

DIA MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,950kg
KAVA MLETA 0,050kg
T.P.

Do krému vmichame mletou kavu a fadné promichame.
Pozor! Kava je pokazdé jinak namleta, pridavame tedy mnozstvi postupné, nemusime ji do krému dat v§echnu!
Ridime se intuici a chuti!
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Parizsky dort
vaha dortu 1300q

vaha 1porce 80g

KORPUS TMAVY 1x 0,450kg
PARIZSKA SLEHACKA 35% 0,750ml

COKOLADOVE SUPINY naobsypani  0,120kg

Dohotoveni:

COKOLADOVE SUPINY na ozdobu 0,010kg

T.P.

Nez vyndame Slehacku z lednice, musime mit vSe K vyrobé dortu ptipraveno.

Rozehtatou cokoladu, sacek na zdobeni, dlouhy hladky ntiz, kartu a vse, co planujeme pouzit na ozdobu.
(¢okoladdové Supiny, atd)

Dale budeme potiebovat vétsi papir, na kterém dort budeme polévat a mensi papir, na ktery dort prendame po
politi-poptipadé dortovou krabici. Chystame-li se dort kréjet, dame si vafit vodu na krajeni.

Korpus dvakrat prokrojime a dame $lehat fadné vychlazenou slehacku.

Z uSlehaného mnozstvi si odebereme do sacku s fezanou trubi¢kou $lehacku na zdobeni.

Zbytek slehacky si — okem- rozdélime na tii dily. Dva pfijdou mezi roztiznuty korpus a tietim dilem §lehacky
dort obmaZeme.

Sesazeny dort pieneseme na stied velkého papiru a okolo néj nasypeme Supiny.

Pomoci karty je vytahneme po okrajich dortu kolem dokola a ihned pfendame na mensi papir, nebo rovnou do
krabice na podlozku.

Pokud mame dort krajeny, V této fazi ho krajime a balime do celofanovych prouzki a nasledné zdobime.
Pokud je dort cely, zdobime odebranou slehac¢kou a dozdobujeme.
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Parizsky dort s broskvemi

16ks
vaha 1 porce 100qg

KORPUS TMAVY 1x (0,450kQ)
PARIZSKA SLEHACKA  35% 0,750ml
BROSKVE sterilované (Cista vaha) 0,350kg

COKOLADOVE SUPINY naobsypani  0,120kg

Dohotoveni:

COKOLADOVE SUPINY na ozdobu 0,010kg

T.P.

Nez vyndame §lehacku z lednice, musime mit v§e K vyrob¢ dortu pfipraveno.

Z odvazenych broskvi si nakrajime cca 12 -16 tenkych platki na ozdobu.

(podle toho, jak ho budeme zdobit a jestli je krajeny, pokud ano, musi byt na kazdém kousku i kousek broskve)
Zbytek odvazenych broskvi nasekame nadrobno.

Rozehtatou cokoladu, sacek na zdobeni, dlouhy hladky niz, kartu a vse, co planujeme pouzit na ozdobu.
(Cokoladové supiny, kokos,atd...

Dale budeme potiebovat vétsi papir, na kterém dort budeme polévat a mensi papir, na ktery dort pfendame po
politi-poptipad¢ dortovou krabici. Chystame-li se dort krajet, ddme si vafit vodu na krajeni.

Korpus dvakrat prokrojime a dame §lehat fadné vychlazenou slehacku.

Z uslehaného mnozstvi si odebereme do sacku s fezanou trubickou slehacku na zdobeni.

Nasekané broskve si rozdélime na polovinu. Zbytek Slehacky si — okem-rozdélime na tii dily. Dva piijdou mezi
roziiznuty korpus a tfetim dilem Slehacky dort obmazeme.

Sesadime dort, do kazdé vrstvy, na slehacku, ptidame polovinu broskvi, a zbytkem slehacky ho obmazeme.
Sesazeny dort pfeneseme na stied velkého papiru a okolo néj nasypeme Supiny.

Pomoci Karty je vytahneme po okrajich dortu kolem dokola a ihned pfendame na mensi papir, nebo rovnou do
krabice na podlozku.

Pokud mame dort krajeny, v této fazi ho krajime a balime do celofanovych prouzki a nésledné zdobime.
Pokud je dort cely, zdobime odebranou slehackou, dozdobujeme kousky piipravenych broskvi a ostatnimi
ozdobami dle fantazie
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Hruskovy dort

16ks
vaha 1porce 650

KORPUS SACHR
HRUSKY KOMPOT
MARMELADA MERUNKOVA
SMETANA

KARINA HRUSKA

VODA DO KARINY

Dohotoveni:
GLAZE
TOPING COKOLADA

T.P.

1/2

0,230kg (1/2 plechovky)
0,125kg

0,250kg

0,050kg

0,025kg

0,125kg
0,001kg

Korpus polozime fezem dolu do rafku, potieme marmeladou a posypeme posekanym kompotem.

Karinu smichdme s vodou a nechdme odleZzet.

Uslehame $lehacku a do ni ruéné vmichame odlezelou Karinu. Takto ochucenou slehackou zatfeme kompot
v rafku, urovname a dame zmrznout do mrazaku.

Pfed podavanim vykrojime jesté polozmrzly dort z rafku, potieme glazé a piestiikame topingem.
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Pinacolada dort

16ks
vaha 1lporce 650

KORPUS SACHR 1/2

ANANAS KOMPOT 0,230kg (1/2 plechovky)
MARMELADA MERUNKOVA 0,125kg

SMETANA 0,250kg

KARINA KOKOS 0,050kg

VODA DO KARINY 0,025kg

Dohotoventi:

GLAZE 0,125kg

TOPING KARAMEL 0,001kg

T.P.

Korpus polozime fezem dolu do rafku, potieme marmeladou a posypeme posekanym kompotem.

Karinu smichdme s vodou a nechame odlezet.

Uslehame $lehacku a do ni ruéné vmichame odlezelou Karinu. Takto ochucenou slehackou zatfeme kompot
v rafku, urovname a dame zmrznout do mrazaku.

Pfed podavanim vykrojime jesté polozmrzly dort z rafku, potieme glazé a prestiikame topingem.
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Harlekyn

16ks

vaha 1porce 809

KORPUS TMAVY 0,450kg
PARIZSKA SLEHACKA  35% 0,500ml
SMETANA KE SLEHANI 35% 0,250ml

COKOLADOVE SUPINY naobsypani  0,120kg

Dohotoveni:

COKOLADOVE SUPINY na ozdobu 0,010kg

T.P.

Nez vyndame Slehacky z lednice, musime mit v§e k vyrob¢ dortu ptipraveno.
Rozehtatou cokoladu, sacek na zdobeni, dlouhy hladky ntiz, kartu a vse, co planujeme pouzit na ozdobu.
(¢okoladdové Supiny, kokos,atd...

Dale budeme potiebovat vétsi papir, na kterém dort budeme polévat a mensi papir, na ktery dort prendame po
politi-poptipadé dortovou krabici. Chystame-li se dort kréjet, dame si vafit vodu na krajeni.

Korpus dvakrat prokrojime a dame §lehat ¥adn& vychlazenou §leha¢ku, NEJPRVE BILOU.

Z uslehaného mnozstvi si odebereme do sacku s fezanou trubi¢kou $lehacku na zdobeni. Sta¢i malé mnozstvi,
cca 74 z celkového mnoZstvi.

Ve stejném kotliku, stejnou metlou, uslehame patizskou $lehacku.

Z uslehaného mnozstvi si také odebereme do sacku s fezanou trubickou slehacku na zdobeni. Tentokrat o trochu
vic nez bilé.

Zbytek patizské Slehacky si — okem-rozdélime na dva dily. Jeden dil natfeme na spodni ¢ast roziiznutého
korpusu, ptiloZime dalsi korpus, na né€j natfeme uslehanou bilou §lehacku, ptiklopime poslednim kusem
korpusu a cely dort obmazeme zbytkem patizské Slehacky.

Sesazeny dort pfeneseme na stied velkého papiru a okolo néj nasypeme Supiny.

Pomoci Karty je vytahneme po okrajich dortu kolem dokola a ihned pfendame na mensi papir, nebo rovnou do
krabice na podlozku.

Pokud mame dort krajeny, v této fazi ho krajime a balime do celofanovych prouzka a nasledné zdobime.
Pokud je dort cely, zdobime odebranou slehackou a dozdobujeme.
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Punéovy dort

16ks
vaha 1porce 125q

1x SVETLY KORPUS ¢22-23cm
1x BATUL svétly
1x BATUL rizovy
Ix BATUL tmavy

MARMELADA na promazani 0,250kg

CUKROVY ROZVAR wlitru  VODA
0,600 CUKR KRUPICE
50ml RUM

50ml PUNCOVE AROMA

Vodu s cukrem piivedeme K varu a minutu povaiime.
Do mirné zchladlého rozvaru pfilijeme rum a aroma a promichame.

Dohotoveni:

MARMELADA na obmazéni 0,100kg
COKOLADA REDENA tmava na politi 0,100kg
COKOLADA REDENA bil4 na presttikani 0,015kg
T.P.

Korpus vyfizneme z rafku, ktery si polozime na tac vylozeny papirem.

Do rafku vloZime vrchni dil korpusu, fezem nahoru.

Vedle na papir si polozime spodni dil korpusu, také fezem nahoru a oba dily natfeme marmeladou. Vrchni dil
musi byt natfeny az k rafku, aby ndm rozvar neprotekl!

Batuly vykrojime a vSechny nakrajime na 2cm Siroké pasky.

Do zchladlého rozvaru (nesmi byt studeny!), namacime stiidaveé pasky batulti, mirné je vyzdimame a skladame
je dokola, dovnitf rafku.

Vzdy jedno kolo, jedna barva. Vsechny ptipravené pasky musime do dortu naskladat. Naplnény dort ptelijeme
zbytkem rozvaru, ptiklopime spodnim dilem, ptikryjeme papirem, polozime na n¢j dievénou desku (val) a
fadné — rovnomérné - zatiZime.

Takto nechame minimalné do druhého dne odlezet.

Sesedly, odlezely dort vyfizneme z rafku, oto¢ime (spodni dil mame ted’ nahote a vrchni dole, tak je musime
otocit tak, jak patfi-spodni bude dole a vrchni nahoie)

Potfeme marmeladou a polijeme tmavou cokoladou. Thned prendame na Cisty papir a jesté nez nam ¢okolada na
dortu zatuhne, stiikame bilou ¢okoladou husté kola po celém povrchu dortu a pomoci paratka zdobime.
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Puncovy dort 2
Tvary a velikosti rafkt a druhy korpusi, potfebnych K vyrobé 1 pun¢ového dortu @ 22-23cm

Svétly korpus-1 davka
rafek ¢22-23cm

O pozor-zakladni tvar, nelze ho nahradit jinym tvarem!

Svétly korpus-1/2davky
batul g15cm
O - neni nutné trvat na tomto tvaru, dalezité je, aby se davka vesla do daného rafku, Je tedy

jedno, jestli bude '% davky upecena v kulatém, nebo v srdicku. Po upeceni se kraji na
pasky.

Ruzovy korpus-1/2davky
batul g15¢cm
- neni nutné trvat na tomto tvaru, dulezité je, aby se davka vesla do daného rafku, Je tedy

. jedno, jestli bude "2 davky upecena v kulatém, nebo v srdi€ku. Po upeceni se kraji na
pasky.

Peceme podle receptury na svétly korpus, pouze barvivo dame zluté a  jednou tolik nez
je v receptuie.

Tmavy korpus-4 davky

batul g15¢cm
* neni nutné trvat na tomto tvaru, dulezité je, aby se davka vesla do daného rafku,

Je tedy jedno, jestli bude 2 davky upecena v kulatém, nebo v srdicku. Po
upeceni se kraji na pasky.
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Puncéovy fez
1x velky kapsl 30x40cm

puncovy ez 84 kusu 4 909

puncovy Fez maly 168Kks a 45¢g

1x VELKY KAPSL

1x MALY KAPSL svétly

1Xx MALY KAPSL razovy

1x BATUL rtizovy

1x MALY KAPSL tmavy

Ix BATUL tmavy

MARMELADA 0,900kg

CUKROVY ROZVAR 1 %litru VODA
1,700kg CUKR KRUPICE
150mi RUM
140ml PUNCOVE AROMA
Vodu s cukrem piivedeme K varu a minutu povaiime.
Do mirné zchladlého rozvaru pfilijeme rum a aroma a promichame.

Dohotoveni:

MARMELADA 0,420kg
COKOLADA REDENA tmavi na politi 0,420kg
COKOLADA REDENA bila na piestiikani 0,170kg

T.P.

Velky kapsl vyfizneme z rafku, ktery si polozime na tac vylozeny papirem.

Do ratku vlozime vrchni dil kapsle, fezem nahoru.

Vedle na papir si polozime spodni dil kapsle, také fezem nahoru a oba dily natfeme marmeladou. Vrchni dil
musi byt natieny az k rafku, aby nam rozvar neprotekl!

Ostatni korpusy vykrojime a vSechny nakrajime na 2cm §iroké pasky.

Do zchladlého rozvaru (nesmi byt studeny!) namacime stiidavé pasky korpust, mirné je vyzdimame a skladame
v fadach dovnitt rafku.

SKLADAME JE PODEL KRATSi STRANY! Pokud ale d&lame maly kapsl, skladame podél delsi strany.

Vzdy jedna fada, jedna barva. VSechny pfipravené pasky musime do kapsle naskladat.

Naplnény kapsl prelijeme zbytkem rozvaru, ptiklopime spodnim dilem, pfikryjeme papirem, polozime na né;
dievénou desku (val) a fadn€ — rovnomérné-zatizime.

Takto nechame minimalné do druhého dne odlezet.

Sesedly, odlezely kapsl vytizneme z rafku, oto¢ime (spodni dil mame ted’ nahote a vrchni dole, tak je musime
otocit tak jak patii-spodni bude dole a vrchni nahote)

Delsi stranu kapsle si rozdélime na 6 dila a cely kapsl rozkrajime na 6 past.

Pokud potiebujeme malé puncové fezy, v této fazi vyroby jednotlivé pasy rozfizneme po delsi stran¢ jeste na
pul a polozime je na fez.

Kazdy pas po dlouhych stranach a na vrchu potifeme marmeladou a polijeme tmavou ¢okoladou.

Ihned pifendame na Cisty papir a jeSté nez nam ¢okolada na dortu zatuhne, ptestiikame bilou ¢okoladou po
kratké stran€ a pomoci paratka a dlouhych tahti ozdobime.
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Puncovy rez 2
Tvary a velikosti rafkd a druhy korpust, potiebnych k vyrobé punc¢ovych fezt o0 velikosti 30x40cm

zakladni tvar-musi byt!-dava rezam tvar

Velky kapsl

30x40cm

3davky korpusu

uslehame 4,5davky svétlych korpust

Maly kapsl nto tvar neni tolik dilezity, po upeceni se kraji na prouzky.
20x30cm Dilezité je, aby se do zvoleného tvaru vesla tato davka (1,5korpusu)
1,5davky Stejné je to i u rizovych a tmavych korpust-

Maly kapsl
20x30cm
1,5davky

Uslehame 2davky svétlych korpusti, pouze misto Zlutého barviva pouzijeme
barvivo Cervené, a to jednou tolik, co by se davalo zlutého.
Korpus by mél mit ¢ervenou barvu

Uslehame 2déavky tmavych korpust
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Listovy fez

10ks 4 100g

LISTOVE PLATY 2ks(0,450kg)
MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,750kg
Dohotoveni: y )

MARMELADA MERUNKOVA 0,100kg
FONDAN na politi 0,150kg

TP.

Pfipravime si dva listové platy (cca9x58cm)

Krém si nandame do sacku s velkou fezanou trubickou (€.12) a na jeden vystydly pas nasttikame po delsi strané
tii ¢ary krému vedle sebe a ve druhé vrstve dalsi dvé ¢ary krému.

Ptiklopime druhym pasem, ale obracené-vzhiru nohama!

Marmeléadou, §tétcem, potieme cely pas.

Dame ztuhnout.

Pfipravime si na stil nadobu na krajeni, budeme potfebovat mokry nliz na potazeni fezu fondanem.

Fondén si nahfejeme a nafedime na potfebnou hustotu.

Nabeérackou si na fez nalijeme fondan a mokrym nozem rychle rozetieme po celé délce fezu.

Po zaschnuti krajime.

Listovy plat
5ks a 0,225kqg

LISTOVE TESTO 1,200kg

T.P.

Tésto vyvalime do obdélniku, velikosti rovného stiibrného plechu.

Nevalime na plechu!

Pomoci valecku plat pfeneseme na pomouceny plech, rozméfime a radylkem roztizneme na 5 past.(cca
9x58cm)

Vidlickou fadné propichame, nechaime minimalné 30minut odlezet.

Peceme pii 180°C do rizova (10-15minut)
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Dia listovy rez

10Kks

LISTOVE PLATY 2ks(0,450kg)
DIAMASLOVY KREM ZAKLADNI 0,750kg
Dohots)veni: ) L _

DIA COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,150kg

TP

Pripravime si dva listové platy (cca9x58cm)

0,600kg krému si nandame do sacku s velkou fezanou trubi¢kou (¢.12) a na jeden vystydly pas nastiikame po
delsi strang tii ¢ary krému vedle sebe a ve druhé vrstveé dalsi dve ¢ary krému.

Ptiklopime druhym pasem, ale obracené-vzhiru nohama!

Dame ztuhnout.

Zbytkem krému nastiikdme po obou dlouhych strandch ¢aru. Do vzniklého prostoru mezi obéma ¢arami
nalijeme nabérackou DIA ¢okoladu a nechame ztuhnout. Po ztuhnuti jesté kornoutkem s ¢okoladou piestiikame
cely fez 1 pfes ¢ary z krému.

Po ztuhnuti krajime.

Dia listové satky

10ks 4 509

LISTOVE TESTO 0,450kg
VEJCE 1x(0,050kg)
DIAMASLOVY KREM 0,500kg
Dohotoveni:

DIA COKOLADA TMAVA REDENA na prestiikani  0,020kg
T.P.

Tésto rozvalime do obdélniku o velikosti 20 x 50cm.

Pomoci pravitka, radélkem, rozkrdjime na ctverce 10 x 10cm.

(to znamena, ze budeme mit 2 x 5 ¢tverci)

Vejcem natfeme vzdy jeden stejny roh kazdého Ctverce.

Doprostied ¢tverce, z rohu do rohu, polozime velkou trubi¢ku, nepotieny roh ptehneme pies trubicku a potieny
ptes néj. Polozime na plech s folii, udélame doprostied satku dvéma prsty dilek a potfeme vejcem.

Nechame chvili odpocinout, pe¢eme pii 180°C do rizova.

Jeste teplé Satky stahujeme z trubicek.

Plnime fezanou trubickou a sttikame Dia ¢okoladou.

Pokud nemame zadanou vyrobu ptimo 10ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny plat ve
tvaru obdélniku a podle pravitka si namétime ¢tverce 10x10cm, radélkem rozkrdjime a pokracujeme dale dle
T.P.
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Rolada ofechoval/arasidy
Velka 25ks a 609 - sta¢ime jednu roladu po delsi strané

Mala 50ks a 309 - z jednoho platu mame dvé mensi rolady, sto¢ené po delSi strané
SVETLY ROLADOVY PLAT 1x(0,450kg)

ORECHOVY KREM 0,600kg

thotoveni:

ORECHY na obaleni 0,060kg

T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetfeme
krém. Zamotame roladu (obr €.1) a pomoci pravitka ji utdhneme do papiru. Hliddme si, aby rolada stala na
spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime v ofechach.

Mala

Roladu mirné pomoucime, oto¢ime ji na ¢isty papir a sloupneme z papiru, na kterém se pekla. Pomoci druhého
(stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime zpét a na tuto stranu rozetfeme krém. Po delSi strané plat rozdélime na
dva pasy. Zatoc¢ime dvé malé rolady (obr ¢.2) a pomoci pravitka kazdou utdhneme do papiru. Hliddme si, aby
rolady staly na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime v ofechéch.

obr ¢.1

ﬁ ﬁ

Smér Stééeni Velké I'Oléldy Iy,

obr ¢. 2

i f R e

smér staceni malé rolady

podélné rozdéleni platu

i I PR

Smér Stééeni malé I'Olédy e s
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Rolada kokosova

Velka 25ks a 709 - stac¢ime jednu roladu po delsi strané

Mala 50ks a 359 - z jednoho platu mame dvé mensi rolady, sto¢ené po delSi strané
SVETLY ROLADOVY PLAT 1x(0,450kg)

MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,550kg

MARMELADA 0,100kg

Dohotoveni:

KOKOS na obaleni 0,060kg

T.P.

Rolé4du sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné velkého jako rolada) ji otocime a tuto stranu potieme
marmeladou, na kterou rozetfeme krém. Zamotame roladu a pomoci pravitka ji utdhneme do papiru. Hlidame si,
aby rolada stala na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime v kokosu.

Mala

Roladu mirn¢€ pomoucime, oto¢ime ji na Cisty papir a sloupneme z papiru, na kterém se pekla. Pomoci druhého
(stejn¢ velkého jako rolada) ji oto¢ime zpét a tuto stranu potieme marmelddou, na kterou rozetieme krém. Po
delSi strané plat rozdélime na dva pasy. Zato¢ime dvé malé rolady a pomoci pravitka kazdou utdhneme do
papiru. Hlidame si, aby rolady staly na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime v kokosu.

obr ¢.1

i i S B _?

SmérstééenimalérOIédy B L T T

-------- } podélné rozdéleni platu

ﬂ ﬂ ——

smér staceni malé rolady
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Kakaova rolada

VElké 25 kS 2’1 700 - staéime jednu roladu po delsi strané
Mala 50ks a 350 - z jednoho platu méame dvé mensi rolady, stocené po delii strané

TMAVY ROLADOVY PLAT 1x 0,450kg
KAKAOVY KREM 0,600kg
lgohotover}i: . L

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,150kg
T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetieme
krém. Zamotame roladu a pomoci pravitka ji utahneme do papiru. Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Déame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potahneme ¢okoladou a piestiikame kornoutkem tmavou ¢okoladou do
miizky.

Mala

Roladu mirn¢€ pomoucime, oto¢ime ji na ¢isty papir a sloupneme z papiru, na kterém se pekla. Pomoci druhého
(stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime zpét a na tuto stranu rozetteme krém. Po delsi strané plat rozdélime na
dva pasy. Zatoc¢ime dv¢é malé rolady a pomoci pravitka kazdou utdhneme do papiru. Hlidame si, aby rolady
staly na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti je vybalime z papiru, potahneme ¢okoladou a ptestiikame kornoutkem tmavou ¢okoladou do
miizky.

obr ¢.1 JnnT T PPy

|
smér staceni velké rolady

obr ¢. 2

—y G

smér staceni malé rolady

podéln€ rozd€leni platu -

7 | anns

smér staceni malé rolady
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Nugatova rolada

Velka 25 kS a 700 = stadime jednu roladu po delSi strand
Mala 50ks a 350 - 7 jednoho plitu mime dvé mensi rolidy, stotené po delii strané

SVETLY ROLADOVY PLAT 1x 0,450kg
NUGATOVY KREM 0,600kg
Qohotover}i: 5 . )

COKOLADA REDENA TMAVA na politi 0,150kg
COKOLADA REDENA BiLA na ptestiikéani 0,030kg
T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetieme
krém. Zamotame roladu a pomoci pravitka ji utdhneme do papiru. Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potahneme ¢okoladou a piestiikame kornoutkem bilou cokoladou do miizky.
Mala

Roladu mirn¢€ pomoucime, oto¢ime ji na ¢isty papir a sloupneme z papiru, na kterém se pekla. Pomoci druhého
(stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime zpét a na tuto stranu rozetteme krém. Po delsi strané plat rozdélime na
dva pasy. Zatoc¢ime dvé malé rolady a pomoci pravitka kazdou utdhneme do papiru. Hliddme si, aby rolady
staly na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potdhneme ¢okoladou a ptestiikame kornoutkem bilou ¢okoladou do miizky.
.obr ¢.1

ﬁ TT

smér staceni Velkér()léldy e

obr ¢. 2

i f s

smér staceni malé rolady

podélné rozdéleni platu

L] ey

Smér Stééeni malé I'Olé.dy e
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Arasidova rolada

Velké 25 kS 2’1 700 = sta¢ime jednu roladu po del3i strané
Mala 50ks a 350 - zjednoho plitu mime dvé mensi rolady, stodené

TMAVY ROLADOVY PLAT 1x 0,450kg
ARASIDOVY KREM 0,600kg
Dohotoveni:

ORECHY MLETE na obaleni 0,060kg
T.P.

Rolé4du sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné¢ dlouhého, jako rolédda) ji oto¢ime a na tuto stranu
rozetieme krém. Zamotame roladu a pomoci pravitka ji utdhneme do papiru. Hlidame si, aby rolada stala na
spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime v ofechach.

Mala

Roladu mirn¢€ pomoucime, oto¢ime ji na Cisty papir a sloupneme z papiru, na kterém se pekla. Pomoci druhého
(stejn¢ velkého jako rolada) ji oto¢ime zpét a na tuto stranu rozetfeme krém. Po delsi strané plat rozd€lime na
dva pésy. Zatoc¢ime dvé malé rolady a pomoci pravitka kazdou utdhneme do papiru. Hliddme si, aby rolady
staly na spoji!

Déme ztuhnout.

Po ztuhnuti vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime Vv ofechach.

obr ¢.1

ﬂ ﬁ

Smér Stééeni Velké I‘Oléldy R, T -

obr¢. 2

f f e

smér staceni malé rolady

podélné rozdéleni platu

i I g,

Smér Stééeni malé I'Olé.dy oo s
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Pistaciova rolada
Velka 25ks a 709 - sta¢ime jednu roladu po delsi strang

Malé 50 kS 2’1 359 = zjednoho platu mame dvé mensi rolady, sto¢ené

TMAVY ROLADOVY PLAT 1x 0,450kg
PISTACIOVY KREM 0,600kg
lgohotoveni: 5 .

COKOLADA REDENA TMAVA na politi 0,150kg
COKOLADA REDENA BILA na piesttikani 0,030kg
T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetfeme
krém. Zamotame rolddu a pomoci pravitka ji utdhneme do papiru. Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potahneme tmavou ¢okoladou a lehce, doprostied rolady, sypeme prazenymi
mandlovymi lupinky.

Mala

Roladu mirn¢€ pomoucime, oto¢ime ji na Cisty papir a sloupneme z papiru, na kterém se pekla. Pomoci druhého
(stejné€ dlouhého jako rolada) ji oto¢ime zpét a na tuto stranu rozetfeme krém. Po delsi stran¢ plat rozdélime na
dva pésy. Zatoc¢ime dv¢é malé rolady a pomoci pravitka kazdou utdhneme do papiru. Hliddme si, aby rolady
staly na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potahneme tmavou ¢okoladou a lehce, doprostied rolady, sypeme prazenymi
mandlovymi lupinky a pfestiikdme bilou ¢okoladou.

obr ¢.1

ﬁ TT

Smér Stééeni Velké rolédy L e -

obr ¢. 2

i f N

smér staceni malé rolady

podélné rozdéleni platu

l t pres— o

Smér Stééeni malé rOlé.dy . et
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Kremes

10ks
LISTOVE platy 2ks (0,450kg)
Bilkovy snih:
CUKR KRUPICE 0,100kg
VANILKOVY CUKR 1/2 (0,010kg)
VODA 0,030kg
BILKY 0,050kg
Pudink:
MLEKO 0,500kg
KREMOVY PRASEK 0,080kg
CUKR KRUPICE 0,050kg
CIRTOPASTA 0,010kg
Dohotoveni: 5
CUKR MOUCKA na posyp 0,005kg

T.P.

Pfipravime si dva listové platy (cca9x58cm)

Bilkovy snih:

2/3 cukru zalijeme vodou a dame vafit.

Kotlik a metlu si vytfeme octem, a jakmile se za¢ne cukr s vodou varit, dame Slehat bilky. Hlidame si souc¢asné
rozvar 1 bilky!

Do skoro uslehanych bilkd piisypeme zbylou 1/3 cukru a vanilkovy cukr a vyslehame dotuha.

Soucasné se nam dovaii rozvar na slaby let-jedna bublina-ihned mirnym praminkem vlévame do vyslehanych
bilku.

Nez se nam bilkovy snih vymicha, uvafime si pudink.

Pudink:

3/4 mléka dame vafit.

Ve zbylé 1/3 rozmichame cukr s krémovym praskem a za stalého michani vlijeme do vaticiho mléka a
minimalné 2minuty provatime.

Do horkého pudinku zlehka vmichdme bilkovy snih a ihned plnime listové platy.

Hladkou trubi¢kou(¢.10) na pas nastiikame tii ¢ary vedle sebe a ve druhé vrstvé dvé ¢ary vedle sebe.
Ptiklopime druhym péasem,ale obracené-vzhiru nohama.

Po ztuhnuti krajime a cukrujeme.
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Bublanina
1x velky kapsl 30x40cm

24Kks 4 90q

CUKR KRUPICE 0,450kg
VANILKOVY CUKR 2x (0,040kg)
VEICE 6x (0,300kg)
OLEJ 2dcl
MLEKO 2dcl
POLOHRUBA MOUKA 0,600kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 2x (0,026kg)
JAHODY mraZené/sterilované 0,500kg
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,030kg

T.P.

Cukr a vanilkovy cukr vyslehame s vejci do husté pény, do které vlijeme olej a zaSlehdme. AZ se nam smés
spoji, ptilijeme mléko a vSe promichame. Do hmoty ru¢né vmichame mouku smichanou s prosatym kypiicim
praskem.

Vse vlijeme do zabaleného rafku, rozlozime ovoce a ihned dame péct.

Peceme pii 160°C cca 30minut,
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Beze plat
1x = 0,450 (ccab0cm x 40cm)

BILKY 0,350kg
CUKR KRUPICE 0,230kg
HLADKA MOUKA 0,100kg
KOKOS 0,100kg
T.P.

Dame $lehat bilky do octem vytteného kotle. Do skoro uslehanych bilki nasypeme cukr a zaslehame. Do
tuhého snéhu ruéné vmichdme mouku smichanou s kokosem.

Rozetfeme na plech s papirem.

Peceme pii 200°C do rGzova.
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Stafetka
21ks a 70q 42ks mala a 40q

BEZE PLAT 1x (0,640kg)
KAVOVY KREM 0,750kg
Dohotoveni: )

COKOLADA TMAVA tedéna na politi 0,250kg

T.P.

Ptipravime si tii papiry, stejné dlouhé jako rolada.

Beze plat sloupneme z papiru a oto¢ime. Na tuto stranu rozetfeme krém.

Plat rozdélime na tfi stejné dily.(obr €. 1)

Zato¢ime tii mini rolady a fadné utdhneme do papiru. Hlidame si, aby rolady staly na spoji!

Déme ztuhnout.

Po ztuhnuti vybalime z papirQ, dame v§echny tii rolady vedle sebe, zakrojime nutné kraje a podle ptipravené
Sablony rozfizneme na sedm stejnych kust. (obr.¢.2)

Budeme mit tedy 2 1kust ! (3roladky x7kust)

Oba konce kazdé stafetky namocime 1,5¢cm do ¢okolady.(obr ¢€.3)

Malé:

Jednotlivé, nakrajené Stafetky prekrojime §ikmym fezem na polovinu. Rovné konce se namoci do ¢okolady.

obr &.1 smér stadeni Stafetek

A A P S S )
1 e s "
A D\
2
A AN
3 .................................................................
obr. ¢. 2

Rozdéleni roladky na 7 dilt

GHED D IED D D D B
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Spicéka s tekutou naplni

banan kokos likér pistacie viSen
30ks velké a 80g

B ]

na velké $picky BUFLERY 30ks

na malé $picky DETSKE PISKOTY 120ks
Hmota na $picky:

VODA 0,350kg
CUKR KRUPICE 0,180kg
SOJOVA MOUKA 0,050kg
KAKAO 0,070kg
COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,400kg
Tuk do ¢okoladové hmoty:

HERA 0,600kg
100% TUK (Omega) 0,450kg
T.P.

Voda + cukr + sojova mouka + kakao pfivedeme k varu a Sminut povatime.

Odstavime, pfisypeme ¢okoladové penizky a michame, dokud se zcela nerozpusti.

Nechame vystydnout, nejlépe do druhého dne.

Pokud nemame omegu pokojové teploty, lehce ji nahfejeme v mikrovince. Jen tak, aby zméekla do konzistence
masla, které se da namazat na chleba. Spole¢né¢ s Herou ji vySlehame. (pied pfidanim ¢okoladové hmoty jesté
zkontrolujeme, Ze ve vySlehaném tuku nemame Zadné nerozmichané kousky).

Do vyslehaného tuku postupné, pti niz§im stupni (¢.1 - 2), pfidavame ¢okolddovou hmotu (Nedoporucuje se
hmotu $lehat na nejvyssi stupeii, bude pak moc nadychana, plna vzduchu a nebude drzet v poZadovaném
tvaru)

Z vyslehané hmoty stiikame na pfipravené buflery nebo piskoty, specialni trubickou, které nechame ztuhnout a
pak je plnime tekutou néplni.

Musime si nechat hmotu na uzavieni Spicek!!

Po ztuhnuti $picky mac¢ime v ¢okoladé a podle prichuti naplné dozdobujeme.

Napln:

Karina MILK MIX 0,300kg

(Nebo Karina, Banan, kokos, pistacie, visen)

VODA 0,200kg

RUM 0,050kg POKUD SE POUZIVAIJI KARINY, RUM SE VYNECHAVA
T.P

Do vody vmichame Milk mix a rum a vyslehame.

Pokud pInime $picky jinou prichuti (Karina, Banan, kokos, pistacie, visen) rum neptidavame!!!!!!!!! Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,600kg
Kokosové sypeme kokosem

Banéanové sypeme Rissellou

Pistaciové sypeme bilymi Supinami

Visnové sypeme barevnym mackem
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Bilkovy snih

1kg

BILKY 0,250kg
VANILKOVY CUKR 1x (0,020kg)
CUKR KRUPICE 0,600kg
VODA 0,130kg

T.P.

2/3 cukru zalijeme vodou a dame vafit.

Kotlik a metlu si vytfeme octem a nalijeme do néj bilky.

Soubézné dame vafit cukr s vodou a slehat bilky. Hlidame si soucasné rozvar i bilky!

Do skoro uslehanych bilka pfisypeme zbylou 1/3 cukru a vanilkovy cukr a vyslehame dotuha.

Soucasn¢ se nam dovaii rozvar na slaby let-jedna bublina-a ihned mirnym praminkem vlévame do vyslehanych
bilk.

Vymichame.

Pokud mame bilky vySlehané a rozvar jesté neni dovafeny na pozadovanou teplotu, snizime rychlost bilkt a
nechdme je zvolna michat. Neni dobré je nechat stat bez pohybu.

Pokud je to naopak a mame uvareny rozvar, ale malo uslehané bilky, sundame rozvar ze zdroje tepla a slehame
bilky, dokud neni snih pevny. Pied nalitim rozvaru do bilkl jesté zkontrolujeme o€kem (ru¢ni zkouskou) ze je
stale dost teply. Pokud neni, pfihfejeme a teplotu opét zkousime ockem.

77



Kremrole korpus

50ks velké 4 209

LISTOVE TESTO 2.000kg
VEJCE 3x (0,150kg)
TP.

Tésto vyvalime do obdélniku o velikosti 40 x 125cm.(40vyska x 125d¢élka)

Jako pomticka nam poslouzi dievény valecek, té€sto na velké kremrole vyvalujeme na vysku celého valecku i

s drzatky.

Obdélnik ometeme, natfeme roz§lehanym vejcem a nakrajime radélkem na 2,5cm silné prouzky.

Na velké trubicky nata¢ime kremrole vejcem nahoru.(obr.¢.1)

Kremrole je pfes celou trubi¢ku!! (obr.¢.2)

Peceme na plechu s folii pti 180°C do rtizova. Jesté teplé stahujeme z trubicek.

Pokud nemame zadanou vyrobu primo 50ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny
plat ve tvaru obdélniku poZadované vySky, radélkem rozkrajime na 2,5cm silné prouzky a pokracujeme
dale dle T.P.

Kremrole malé korpus
S0ks malé a 10g

LISTOVE TESTO 2.000kg
VEJCE 3x (0,150kg)
T.P.

Tésto vyvalime do obdélniku o velikosti 40 x 125cm.(40vyska X 125délka)

Jako pomucka nam poslouzi dievény valecéek, tésto na velké kremrole vyvalujeme na vysku celého valecku i
s drzatky.

Obdélnik ometeme, natfeme rozslehanym vejcem a nakrajime radélkem na 2,5cm silné prouzky.

Na velké trubicky nata¢ime kremrole vejcem nahoru.

Kremrole je ptes celou trubicku!!

Peceme na plechu s folii pti 180°C do rtzova. Jesté teplé stahujeme z trubicek.

Pokud nemame zadanou vyrobu piimo 50ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny plat ve tvaru
obdélniku pozadované vysky, radélkem rozkrajime na 2,5cm silné prouzky a pokrac¢ujeme dale dle T.P.

obr.¢.1 nataceni tésta na trubicku obr.¢.2 spravné natocena kremrole
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Kremrole

10ks a 309

KREMROLE KOPRUS 10ks (0,200kg)
BILKOVY SNiH 0,200kg

Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,010kg

T.P.
Plnime hladkou trubi¢kou bilkovym snéhem a cukrujeme.

Kremrole mala

10ks 4 159

KREMROLE MALA KORPUS 10ks (0,100kg )
BILKOVY SNiH 0,085kg

Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,005kg

T.P.
Plnime hladkou trubickou bilkovym snéhem a cukrujeme.

79




Listovy €atek korpus

30ks a 20g

LISTOVE TESTO 1,000kg
VEJCE na potieni 1x (0,050kg)
T.P.

Rozvalime tésto do obdélniku 0 velikosti 60x50cm a podle pravitka rozkrajime na piislusny pocet ¢tverca
(10x10cm ctverec = 60 x 50 cm = 6 x 5 ¢tverci)

Potteme levy horni roh kazdého ¢étverce, do stiedu kazdého ¢tverce polozime (z rohu do rohu)trubic¢ku/tvotitko
a zabalime. Nepomazany roh pielozime pfes trubicku a ptes néj pietahneme roh pomazany tak, aby kon¢il pod
Sateckem. Na spoji Satek sedi na plechu. (obr.c.1)

Peceme na 180°C 10-15min

Jeste teplé sundavame z tvoftitek.

Pokud nemame zadanou vyrobu ptimo 30ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny plat ve
tvaru obdélniku, radélkem rozkrajime na ¢tverce 10x10cm a pokracujeme déle dle T.P.

obr.¢.1 spravné vytvarované Satky ptes trubicku

Listovy Satek maly korpus

50ks a 6g

LISTOVE TESTO 1,000kg
VEJCE 1x (0,050kg)
T.P.

Tésto rozvalime do obdélniku o velikosti 35 x 70cm.

Pomoci pravitka radylkem rozkrajime na ¢tverce 7 X 7cm.

(to znamena, ze budeme mit 5 x 10 ¢tverci)

Potfeme levy horni roh kazdého ctverce do stfedu kazdého ¢tverce polozime (z rohu do rohu) trubicku / tvofitko
a zabalime. Nepomazany roh ptelozime ptes trubicku a ptes néj pretahneme roh pomazany tak, aby koncil pod

Sateckem. Na spoji Satek sedi na plechu. (obr.¢.1)

Peceme na 180°C 10-15min

Jeste teplé sundavame z tvoritek.

Pokud nemame zadanou vyrobu p#imo 50ks, rozvalime celé tésto, které mame k dispozici, na 2mm silny plat ve
tvaru obdélniku, radélkem rozkrajime na ¢tverce 7x7cm a pokracujeme dale dle T.P.
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Listovy satek

10ks 4 70q

LISTOVE SATKY KORPUS
MASLOVY KREM

Dohotoveni: 5
CUKR MOUCKA na posyp

10x 20g
0,500kg

0,020kg

T.P.
Plnime fezanou trubi¢kou a cukrujeme.

Listovy Satek maly

10ks 4209

LISTOVE satky malé korpus
MASLOVY KREM

Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp

10x 69
0,300kg

0,010kg

T.P.
Plnime fezanou trubi¢kou a cukrujeme
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Buflery

100ks 489

BILKY 0,700kg
CUKR KRUPICE 0,300kg
ZLOUTKY 0,300kg
KREMOVY PRASEK 0,060kg
HLADKA MOUKA 0,600kg
T.P.

V kotli, vytfeném octem, vysSlehame bilky + 1/2 cukru v pevny snih. Cukr pridame az do lehce naslehanych
bilku!

(ocet na vytirani pouzivame z toho diivodu, abychom odmastili nadobu, bilky se v mastném prostiedi neuslehaji. Je tfeba dbat i na to,
abychom m¢éli bilky ¢isté, bez ¢asti zloutkd, ty jsou také mastné a ani ocet by nam v tom pfipadé nepomohl),

Ve druhém kotli vyslehame zloutky + druhou polovinu cukru do husté pény.

Do Zloutkové pény, ru¢né, vmichdme nejprve trochu sn¢hu, aby se nam hmota nadleh¢ila. Potom, ve dvou
fazich, mouku smichanou s krémovym praskem, trochu bilkd, zbytek mouky a zbytek bilkt. Zlehka, ale rychle,
promichame.

Stiikame hladkou trubi¢kou na papir potiebné velikosti buflera.

Ihned peceme pii 180°C do rizova.
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Pernicky

lkg

HLADKA MOUKA 0,550kg
CUKR MOUCKA 0,220kg
HERA 0,120kg
MED 0,100kg
VEICE 3x (0,150kg)
JEDLA SODA 21zicky (0,010kg)
PRASEK DO PERNIKU 1x (0,020kg)
NOVE KORENT mleté 1CL
SKORICE mleta 1CL
HREBICEK mlety 1ICL
CITROPASTA 0,010kg

TP,

Tuk + med rozpustime, ptidame vejce + cukr.

Kofeni + soda + prasek do perniku smichame s moukou a do této smési vmichame medovou hmotu.
Vypracujeme hladké tésto, které nechame alesponl 24hodin odlezet.

Tésto je po zad¢€lani fidsi, ztuhne béhem odlezeni v lednici.
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Laskonka

10ks velka

LASKONKA Velk,é KORPUS 20ks(120g)
KROKANTKOVY KREM 0,250kg
l?ohotover}i: o .

COKOLADA TMAVA REDENA na ozdobu 0,010kg
T.P.

10 korpusi laskonek si rozlozime (obracené) na papir, plnime hladkou trubickou, pfiklapime mirnym tlakem a
prestiikavame cokoladou.

Laskonka mala

10ks

LASKONKA mald KORPUS 20ks(609)
KROKANTKOVY KREM 0,150kg
Dohotover}i: ) )

COKOLADA TMAVA REDENA na ozdobu 0,010kg
T.P.

10 korpusi laskonek si rozlozime (obracen¢) na papir, plnime hladkou trubickou, piiklapime mirnym tlakem a
prestiikavame ¢okoladou.
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Sachr

vaha dortu bez §leha¢ky 14500

vaha 1porce 1250 §lehacka +

ozdoba

BILKY 0,200

CUKR KRUPICE 0,200
ZLOUTKY 0,100

OLEJ 1dcl
HLADKA MOUKA 0,100
HRUBA MOUKA 0,050
KAKAO 0,050
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 1/2 (0,010kg)
Dohotoveni:

MARMELADA MERUNKOVA 0,650
COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,200
SMETANA KE SLEHANI{ 35%/ nebo paiizska $lehacka lehka 0,500
COKOLADOVE SUPINY na ozdobu 0,050
T.P.

Do kotle, vymazaného octem, dame $lehat bilky. Do skoro uslehanych bilkt pfidame polovinu cukru a
vyslehdme tuhy snih.

Zloutky vyslehdame s druhou polovinou cukru do husté pény, do které zvolna vlévame olej.

Obé mouky + kakao + kypfici praSek smichdme dohromady a prosyjeme.

Do zloutkové pény ru¢né vmichame ¢ast bilki, potom mouku smichanou s kakaem a praskem do peciva,
promichédme a nakonec pfidame zbytek bilka.

Zlehka, ale rychle promichame.

Peceme pii 150°C cca 45minut.

Jesté teply korpus dvakrat prokrojime, promazeme a obmazeme marmeladou.
Nechdme minimalné 24hodin odlezet v lednici.

Dort polijeme fedénou ¢okoladou, krajime na 16 kusti, poloZime na ez a zdobime §lehackou (fezanou

trubi¢kou), pusinkou marmelady (papirovym kornoutkem), sypeme ¢okoladovymi Supinami a mizeme dozdobit
1 filigranem nebo ldmanou ¢okoladou.
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Prazska koule

10ks a4 90g

BUFLERY 20ks =0,160kg
SLOVENSKY KREM 0,150kg
Cukrovy rozvar:

CUKR KRUPICE 0,200kg
VODA 0,100kg

Na obaleni:

ARASIDY prazené HRUBE mleté 0,250kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA fedéna napoliti  0,200kg
PAPIROVE KOSICKY 10ks(44x28mm)
T.P.

Buflery naplnime hladkou trubic¢kou, ptiklopime a dame ztuhnout.

Vodu s cukrem svaiime na silnou nit.

Ztuhlé buflery, pomoci vidlicky, ma¢ime v cukerném rozvaru a ihned obalujeme v ofechach.

Po zaschnuti, opét pomoci vidlicky, mac¢ime v ¢okoladeé, dame okapat na miizku, jakmile okapou, piekladame
na papir. Nesmi ndm na miiZce zatuhnout!!!!

Ukladame do papirovych kosicka.

86



Modelovana brambora

10ks

BUFLERY 20ks=0,400kg
KAKAOVY KREM 0,250kg
MANDLOVKA na obaleni 0,400kg
KAKAO na obaleni 0,020kg

CUKR MOUCKA na ozdobu 0,003kg
PAPIROVE KOSICKY 10ks(44x28mm)
T.P.

Buflery naplnime hladkou trubic¢kou, pfiklopime a ddme ztuhnout.

Mandlovku rozvalime do obdélniku o velikosti 20 x 50cm, potfeme cely plat vodou, radylkem rozkrajime na
¢tverce 10 x 10cm. Na kazdy ¢tverec polozime slepeny bufler a cely ho obalime mandlovkou, vyvalime v kakau
a pomoci noze udélame proti sobé tii zatezy.

Doprostied nich nasypeme $petku mouckového cukru a bramboru vlozime do papirového kosicku.
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Glazura
cca na jednu davku perni¢ka

BILKY 1-2 (40-80g)
CUKR MOUCKA 0,800kg
CITRONOVA STAVA 0,010kg
SOLAMYL (bramborovy nebo kukuti¢ny skrob) 0,200

T.P.

Biky precedime pies jemné sitko, pfidame citronovou §t'avu a postupné prisypavame piesaty cukr. Pomalu
michame-neslehdme jako bilkovy snih, hmota by byla moc nadychana a loupala by se pak z pernickd.
Hmota ma konzistenci hustsi kase, pomalu stéka z varecky, tvoii zahyby...

Zakryjeme folii a nechame v lednici alespoit 30minut odpocinout.

Hmotu béhem zdobeni udrzujeme pod mokrym hadiikem.

Barvime podle potieby potravinaiskymi barvami.
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Dia maslovy dort kokosovy

1cely 922-23cm (krajime na 16Ks)
vaha dortu 12009
vaha 1porce 750

DIA KORPUS SVETLY 1x=0,450kg
DIAMASLOVY KREM 0,750kg
KOKOS na obsypani 0,050kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime. Do sacku s fezanou trubickou si odebereme 200g odvazeného krému na ozdobu a
zbytkem sesadime dort, ktery po stranach obalime v kokosu.

Po ztuhnuti krajime na 16ks, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy.

Dozdobujeme kokosem.

DIA maslovy dort Eéokoladovy

1cely 922-23cm (krajime na 16Ks)
vaha dortu 12009
vaha 1porce 75¢

DIA KORPUS TMAVY 1x=0,450kg
DIAKAKAOVY KREM 0,750kg
DIA COKOLADA REDENA 0,150kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime. Do sacku s fezanou trubickou si odebereme 200g odvazeného krému na ozdobu a
zbytkem sesadime dort, ktery polijeme cokoladou.

Po ztuhnuti krajime na 16ks, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy.

Dozdobujeme Dia ¢okoladou.
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Dia maslovy dort arasidovy

1cely 622-23cm (krajime na 16Ks)
vaha dortu 12009
vaha 1porce 759

DIA KORPUS SVETLY 1x=450g
DIA ORECHOVY KREM 0,750kg
ORECHY na obsypani 0,050kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime. Do sac¢ku s hladkou trubickou si odebereme 200g odvazeného krému na 0zdobu a
zbytkem sesadime dort, ktery po stranach obalime v ofechach. Po ztuhnuti krajime na 16ks, balime do celofanu
a zdobime jednotlivé kusy. Dozdobujeme ofechy.

DIA maslovy dort DUO svétly

1cely 922-23cm (krajime na 16ks)
vaha dortu 12009
vaha 1porce 75¢

DIA KORPUS SVETLY 1x=450g
DIAKAKAOVY KREM 0,750kg
KOKOS na obsypani 0,050kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime. Do sacku s fezanou trubickou si odebereme 200g odvazeného krému na ozdobu a
zbytkem sesadime dort, ktery po stranach obalime v kokosu..

Po ztuhnuti krajime na 16ks, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy.

Dozdobujeme kokosem.
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Dia maslovy dort DUO?

vaha 1porce 750

DIA KORPUS TMAVY 1x=450¢
DIAMASLOVY KREM 0,750kg
DIA COKOLADA REDENA 0,150kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime. Do sacku S fezanou trubi¢kou si odebereme 200g odvazeného krému na ozdobu a
zbytkem sesadime dort, ktery polijeme ¢okoladou.

Po ztuhnuti krajime na 16ks, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy.

Dozdobujeme ¢okoladou.
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Dia ovocny agarovy dort

vaha dortu 13509 vaha 1porce 85¢g
jahoda mrazena borivka malina

DIADORTOVY KORPUS(svétly nebo tmavy) 1/2 (0,225kg)
DIA MARMELADA ¢&ervena 0,120kg
DIAMASLOVY KREM 0,250kg
OVOCE MARAZENE 0,300kg

DIA AGAR 0,250kg
VODA na zifedéni agaru 0,100kg
Dohotoveni:

DIA MASLOVY KREM na obmazani 0,080kg
KOKOS na obsypani 0,050kg

T.P.

Polovinu korpusu rozkrojime a promazeme marmeladou.

Promazany korpus vlozime do ratku.

Korpus v rafku zatfeme krémem. Nesmime mit Zadnou, ani sebemensi, skulinku, jinak nam agar vytece.
Na rozeteny krém rozlozime ovoce (neskladame) a zalijeme agarem.

fedime vodou.

Pokud pouZivime mraZené ovoce, pi‘ed pouZzitim ho obalime v Kabi.
Nechame zatuhnout na stole, pak pieneseme do lednice.

Po ztuhnuti potfeme strany krémem a obalime v kokosu.

Obmazavame pouze korpus a krém.

AGAR zustava Cisty!

Jednotlivé kousky zdobime kokosem.
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DIA rolada orechova
25ks a 600-sta¢ime po delsi strané

DIASVETLY ROLADOVY PLAT 1x=0,640kg
DIA ORECHOVY KREM 0,600kg
Dohotoveni:

ORECHY na obaleni 0,060kg
TP.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetfeme
krém. Zamotame roladu a pomoci prkna ji utdhneme do papiru.

Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime v ofechach.

DIA rolada kokosova
25ks a 600-sta¢ime po delsi strané

DIA SVETLY ROLADOVY PLAT 1x=0,640kg
DIAMASLOVY KREM ZAKLADNI 0,550kg
DIA MARMELADA 0,100kg
Dohotoveni:

KOKOS na obaleni 0,060kg
T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné velkého jako rolada) ji oto¢ime a tuto stranu potfeme
marmeladou, na kterou rozetteme krém. Zamotame rolddu a pomoci prkna ji utdhneme do papiru.
Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Déme ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru, potfeme krémem a obalime v kokosu.

DIA rolada ¢okoladova
25ks 4 60g-staime po delsi strané

DIA TMAVY ROLADOVY PLAT 1x=0,640kg
DIAKAKAOVY KREM 0,600kg

Dohots)veni: ) o .

DIA COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,150g
T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetfeme
krém. Zamotame roladu a pomoci prkna ji utdhneme do papiru.

Hliddme si, aby rolada stala na spoji!

Dame ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru a polijeme ¢okoladou. Po zatuhnuti roladu jesté piestiikaime kornoutkem.
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DIA rolada DUO tmava
25ks 4 600-sta¢ime po del$i strané

DIATMAVY ROLADOVY PLAT 1x=0,640kg
DIAMASLOVY KREM 0,600kg

Dohotoveni:

DIA COKOLADA TMAVA REDENA napoliti ~ 0,150kg
kokos na posyp

Mandle lupinky na posyp

T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetfeme
krém. Zamotame rolddu a pomoci prkna ji utdhneme do papiru.

Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Déme ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru a polijeme cokoladou a lehce posypeme kokosem a mandlovymi lupinky.

DIA rolada DUO svétla
25Ks 4 600-sta¢ime po delsi strané

DIA SVETLY ROLADOVY PLAT 1x=0,640kg
DIAKAKAOVY KREM 0,600kg
Dohotoveni:

KOKOS na obaleni 0,060kg
T.P.

Roladu sloupneme z papiru, pomoci druhého (stejné dlouhého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetfeme
krém. Zamotame roladu a pomoci prkna ji utdhneme do papiru.

Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Déme ztuhnout.

Po ztuhnuti ji vybalime z papiru a potfeme krémem a obalime v kokosu.
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Karamel —dochucovadlo do smetany a krému

1,800kg

SMETANA KE SLEHANI 35% 1litr
CUKR KRUPICE 1kg
T.P.

Smetanu zahtejeme.

Zaroven, ve druhém, vy$$im hrnci s vysokym dnem, tavime cukr-lehce namoc¢eny vodu. Pfi vateni/taveni cukr
nemichame, jen za obCasného promichani sledujeme zménu barvy, Tavime do svétle hnédé barvy.

Do utaveného cukru vmichame vaftici smetanu a fadné promichame, aby se nam ob¢ slozky spojily.

V karamelu nesmi byt kousky cukru!
Po vychladnuti pielijeme do nadoby. Uchovavame Vv lednici.

Krokantka 1kg

MASLO 0,150kg
CUKR KRUPICE 0,250kg
ORECHY JEMNE MLETE 0,650kg
T.P.

Cukr za stalého michani utavime na masle na karamel svétle hnédé barvy, do které¢ho pfisypeme ofechy
promichame a lehce oprazime. Hmotu pfendame na plech a nechame vystydnout. Po vychladnuti rozdrtime
v kutru.

Uchovavame v suchu.

Kulér 1kg

CUKR KRUPICE 0,700kg
VODA 0,500kg
T.P.

Cukr, lehce namoceny vodu(neni V receptuie), za obasného promichani utavime na karamel hnédé barvy.
Mezi tim piivedeme vodu k varu. Do utaveného cukru vlijeme vatici vodu.

Obé slozky spojime, odstavime a po vychladnuti ptelijeme do nadoby. Uchovavame v lednici.
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Maslova likérova strecha

42ks 485 ¢

ROLADOVY PLAT SVETLY 1x 0,640kg
ROLADOVY PLAT TMAVY 2x 0,640kg
MASLOVY KREM ZAKLADNI na sesazani 2,400kg
RUM ¥ dcl
ALGINAT sekany 0,400kg
BARVIVO RUZOVE stopa
MASLOVY KREM ZAKLADNI na obmazani ~ 0,600kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,750kg
T.P.

Krém obarvime na svétle rizovo a dochutime rumem.

Ze svétlého a z tmavého platu vykrojime pomoci velkého rafku ¢tyfi obdélniky 0 rozmeérech 30 X 40 cm. To
znamena dva z tmavého a dva ze svétlého (obrazek €. 1 + €. 2) a slepime stfidavé na sebe krémem

s alginatem.(obr. ¢. 3)

Dame ztuhnout.

rozdéleni platy ~ obr &.1 obr &2

obr ¢.3 jednotlivé vrstvy

svétly plat
| | krém s alginatem

I .. piit

| | krém s alginatem

svétly plat
| | krém s alginatem

I .. i

Po ztuhnuti krajime na 6 pasu.(obr ¢.4)

obr ¢4
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Maslova strecha 2. ¢ast

Kazdy pas thlopii¢né rozkrojime(obr &.5 a 6) a piilepime, jako stiisku, na zbyly tmavy plat, ktery jsme slabé
potieli krémem bez alginatu. Davame pozor, abychom obé¢ poloviny stfechy sesadili spravnym smérem,
prouzky rolad musi byt svisle! (obr €.7)

Stiechy lepime té€sné k sobé&, aby se nam vSechny vesly na jeden plat.

Sesazené sttechy potfeme krémem a odd€lime nozem. (obr ¢.8)

obr.¢.5 thlopti¢né rozkrojeni pasu

7

/

obr.¢. 6 thlopti¢né rozkrojeni pasu

1
1

1
i
i

1

obr.¢ 7 zplisob sesazeni a slepeni jednotlivych stiech na roladovy plat
Po sesazeni obmazavame krémem. Zacist'ujeme.

obr ¢&. 8 jednotlivé odfiznuti stfech pfed politim

Po ztuhnut{ potahujeme &okoladou.
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Smetanové zelé - smetanko
1x velky kapsl 30x40cm

smetanko ez 24 ks a 1009

smetanko rez maly 48 ks a 409

na slepeni

SVETLY ROLADOVY PLAT

MARMELADA

samotné Zelé

AGAR 1litr
SMETANA KE SLEHANI{ 35% 1litr
BARVIVO  cerven jahodova stopa
MARMELADA zfedéna 0,150kg
JAHODOVE AROMA 0,080kg
Dohotoveni:

MASLOVY KREM 0,300kg
COKOLADOVE SUPINY 0,100kg
T.P.

Z jednoho roladového platu si vykrojime dva velké obdélniky podle velkého kapsle.

Slepime je (bublinami) na sebe marmeladou a vlozime na platicko s papirem do velkého kapsle. Slepené platy
v rafku dikladné roztdhneme, nesmime mit zddnou, ani sebemensi, skulinku, jinak nam zelé vytece.
Smichame $lehacku, aroma a marmeladu a vSe spole¢né vySlehame.

Uvafime agar, obarvime na rtizovo, odlijeme si 1/3 a dame si ji stranou. Zbylé mnozstvi iv agaru vlijeme do
uslehané §lehacky a ihned, ruéni metlou, ditkladné promichame. Okamzit& po smichani vlévame do
pripraveného ratku. Nechame zatuhnout na stole, pak pfeneseme do lednice a po Uplném zatuhnuti

zalévame zbylou 1/3 obarveného agaru, ktery jsme si pied tim dali stranou.

Krajime na 24ks

Zdobime pusinkou maslového krému a sypeme ¢okoladovymi Supinami.

Malé Zelé se déla uplné stejné, jen pii krajeni se déli na 48ks a nezdobi se.
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Rakvicka korpus

60ks a 149

CUKR MOUCKA 0,720kg
VEJCE 0,048kg
ZLOUTKY 0,240kg
VANILKOVY CUKR 0,012kg
100% TUK na vymazani formicek 0,030kg
T.P.

Zloutky + vejce + cukr moucka §lehdme do husté pény 12minut

Ptidame vanilkovy cukr a jesté 2 minuty Slehame.

Vyslehanou hmotu stiikame hladkou trubickou do vymazanych formicek do 1/2 jejich vysky.
Peceme pti 140°C 10minut....po 15minutach 90°C 50minut.

Po zapeceni, az hmota vystoupi po okraj, stahneme teplotu a dosusujeme.

Caste¢né vychladlé korpusy vynddme opatrn& z formicek.
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Cukrarské piskoty
1kg

10 bal 4 100q

BILKY ans S 0,360kg
CUKR KRUPICE 0,450kg
ZLOUTKY 0,240kg
HLADKA MOUKA 0,450kg
CITROPASTA 0,002kg

CUKR MOUCKA NA POSYP pied petenim 0,100kg

T.P.

Do kotliku, vytieném octem si dame Slehat bilky. Do zaslehanych bilku ptisypeme 1/3 cukru a doslehame.
Zloutky + 2/3 cukru vyslehame do pény.

Do vyslehané zloutkové pény vmichame nejprve ¢ast bilki a promichame, aby se nam hmota nadlehcila. Pak
sttidavé mouku se zbytkem bilki a rychle, ale lehce promichame.

vvvvvv
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Vanilkové trubi€ky korpus

velké 100ks a 179

malé 200ks 4 99

CUKR MOUCKA 1,000kg
VANILKOVY CUKR 0,040kg
VEJCE 0,950kg
VODA 0,240kg
HLADKA MOUKA 1,080kg
CITROPASTA 0,010kg
ARASIDY PRAZENE jemné mleté na posyp 0,200kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,500kg
T.P.

Tteme vejce s citropastou a s cukrem a vanilkovym cukrem za postupného ptilévani vody.
Do vzniklé kaSe vmichame prosatou mouku. Michame lirou. Neslehame!

Roztirame na plech s folii ptes Sablony (ovalky)

Sablonu sejmeme, ovalky na plechu posypeme ofisky a ihned odpékame. (obr.¢.1 a 2)
Peceme pii 160°C.

Za tepla tvarujeme — to¢ime — pies dievéna tvotitka.

Nepolita velka trubicka =129
Nepolitd mala trubicka = 7g
Oba konce trubicky namoc¢ime do ¢okolady. Cca 1/2 cm.

obr.¢.1
Smér staceni velkych trubicek + jak sypat ofechy (po kratsi strané ovalku)

obr ¢.2
Smér staéeni MALYCH trubidek + jak sypat ofechy (po delsi strané ovalku)
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Griliasové trubicky korpus

velké 100ks a 229

CUKR KRUPICE 0,800kg
BILKY 0,300kg
ARASIDY PRAZENE jemné mleté 0,230kg
SOJOVA DRT jemn4 0,230kg
VODA 0,500kg
DROBECKY jemné 0,100kg
HLADKA MOUKA 0,130kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,500kg
T.P.

Drobecky prosejeme pies jemné sito. Ofechy pomeleme na jemnéjsi drt’. Nemame-li moznost je pomlit, musime
je také presit pies jemné sito.

Do stroje dame vie kromé mouky a tfeme lirou. NESLEHAME!

Do vymichané hmoty ruéné vmichame mouku a nechame minimalné15 minut odpocivat.

Roztirdme na plech s pecici folii pres Sablony (obdélniky)

Sejmeme sablonu, ihned peceme pii 180 °C a za tepla tvarujeme —to¢ime- pies dievéna tvoritka.

Nepolita trubicka= 10 g
Trubicky polévame V fedéné Cokoladé tak, aby nam nenatekla dovnitt trubi¢ky. Nechame okapat a pokladame
na papir na spoj trubicky.

Mala:

Po politi trubi¢ku —pilkou — opatrné, aby nepraskla,
roziizneme. Z jedné velké tak ziskame 2 kusy malé.
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Kokosky vazené

lkg

BILKY 0,300kg
CUKR MOUCKA 0,600kg
KOKOS STROUHANY 0,300kg
OCET 0,010kg
MARMELADA meruiikova 0,200kg
CITROPASTA 0,005kg
T.P.

Bilky s octem, marmelddou a cukrem nahfejeme ve vodni lazni na 60°C. Hmotu michame ptimo rukou,
mizeme S pomoci karty, ale ruka je ponofena do hmoty! Pokud budeme michat vafeckou, miizou se nam bilky
srazit (uvafit). Vafecku to nepali ©

Po dosazeni pozadované teploty ptfidame kokos a znovu prohiejeme. Hotovou hmotu pfenddme do stroje a
tteme lirou. Jakmile je hmota zchladla (ne studena), mtizeme stiikat na pecici folii, hladkou trubi¢kou pusinky o
velikosti cca 1,5 cm. Pfi peceni svlij objem zvétsi.

Ihned odpékame.

Kokoska-korpus na plnéné kokosky
100ks 240ks mala a 15¢ .

CUKR KRUPICE
BILKY

KOKOS
MARMELADA meruiikova
OCET
CITROPASTA

ilky s octem, marmelddod a cukrem nahiejeme ve vodni 14zni na 60°C. Hmotu michame pfimo rukou,

e S pomoci k. ale ruka je ponoiena do hmoty! Pokud budeme michat vafe¢kou, mizou se nam bilky
srazit (uvarit). Varecku to nepali ©

Po dosazeni poZzadované teploty pifidame kokos a znovu prohfejeme. Hotovou hmotu pfendame do stroje a
treme lirou. Jakmile je hmota studena mizeme stikat na pecici folii, hladkou trubickou pusinky pozadované
velikosti. Velké cca 6cm, malé cca 4cm

Ihned odpékame.

Hmota po uvatfeni=2,530kg
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Jadrovka korpus

velka 100ks 4 8g

mala 250ks 4 49

CUKR KRUPICE 0,900kg
BILKY 0,330kg
PODZEMNICE 0,545kg
T.P.

Vse smichame a michame v kitru do té doby, dokud stény kitru nejsou horké. Poté sundame, nandame do sacku
s hladkou trubic¢kou a stfikame na plechy s folii. Stfikdme do tvaru piskotu.
Pfed pecenim nechame minimalné hodinu oschnout.

Velka jadrovka-hladka trubicka ¢.10-piskoty dlouhé 8cm.
Mala jadrovka-hladka trubicka ¢.8-piskoty dlouhé 4cm.
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Kokosky plnéné

Velka 10ks 4 90g

Malda 10ks 4 359

Velka:

LINECKE KOLECKO Kkorpus e6cm 10ks(140g)
KOKOSKA korpus 10ks(300g)
KAKAOVY KREM 0,250kg
MARMELADA meruiikova 0,150kg
Qohotovgni: o o

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,100kg
Mala: 5

LINECKE KOLECKO korpus g4cm 10ks(459)
KOKOSKA korpus 10ks(150q9)
KAKAOVY KREM 0,150kg
MARMELADA meruiikova 0,100kg
Dohotove;ni: ) )

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,080

T.P.

Na linecka kolecka nastiikame po obvodu hladkou trubi¢kou krém, tak aby byla dvé-tii kolecka na sobé,
doprostfed kornoutkem nebo sackem marmeladu, priklopime kokoskou a dame ztuhnout.

Po ztuhnuti spodek kokosky namoc¢ime v ¢okoladé.

(linecké kolecko a krém bude pod ¢okoladou, jen kokoska nebude polita.)
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Linecké tésto

lkg

CUKR MOUCKA 0,145kg
VANILKOVY CUKR 0,005kg
HLADKA MOUKA 0,500kg
HERA 0,300kg
VEJCE 0,055kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA  0,002kg
CITROPASTA 0,005kg
T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.

Nesmime michat-hnist moc dlouho. Cim déle tésto propracovavame, tim vic je ,,gumové*

Rikame tomu, Ze je spafené. Takové tdsto nedrzi pii pedeni tvar, vyrobky se stahuji.

Pfi rozvalovani pouzivame pouze nezbytné mnozstvi hladké mouky na podsypavani, pfed manipulaci

s vyvélenym téstem je VZDY Ometeme od piebyteéné mouky. Dalsi mouku do tésta nezapracovavame, spafilo
by se nam! Z tésta udélame valecek a balime do folie s papirkem s popisem.

Linecké tésto tmavé

1kg

CUKR MOUCKA 0,145kg
VANILKOVY CUKR 0,005kg
HLADKA MOUKA 0,450kg
KAKAO 0,050kg
HERA 0,300kg
VEJCE 0,055kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA  0,002kg
T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto. (kakao piidavame spise podle barvy)

Nesmime michat-hnist moc dlouho. Cim déle t&sto propracovavame, tim vic je ,,gumové*

Rikame tomu, Ze je spafené. Takové tésto nedrzi pii peceni tvar, vyrobky se stahuji.

Pfi rozvalovani pouzivame pouze nezbytné mnozstvi hladké mouky na podsypavani, pfed manipulaci

s vyvalenym téstem je VZDY ometeme od prebyteéné mouky. Dalsi mouku do tésta nezapracovavame, spafilo
by se nam! Z tésta udélame valecek a balime do folie s papirkem s popisem.
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Vénecek se Slehackou

10ks

VENECKY KORPUS 10ks(160g)
SMETANA KE SLEHANI 35% 300ml
Dohotoveni: y

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime uslehanou §lehac¢kou. Piiklopime a cukrujeme.

Vénecek s parizskou Sleha¢kou

10ks
VENECKY KORPUS 10ks(160g)
PARIZSKA SLEHACKA LEHKA 300ml
Dohotoveni:

KAKAO na posyp 0,020kg
T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime uslehanou §lehackou. Piiklopime a sypeme kakaem.

Vénecek ,,Harlekyn*

10Kks

VENECKY KORPUS 10ks(160g)
SMETANA KE SLEHANI 35% 150ml
PARIZSKA SLEHACKA LEHKA 150ml
Dohotoveni:

KAKAO na posyp 0,010kg
CUKR MOUCKA na posyp 0,010kg
T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime nejdiiv uslehanou patizskou Slehackou a na ni uSlehanou bilou slehackou.
Ptiklopime a lehce posypeme 1/2 kakaem a druhou polovinu mouc¢kovym cukrem.
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Laskonka korpus
Velka 100ks a 12q

Malda 300ks 4 69

CUKR KRUPICE 0,700kg
VODA 0,110kg
BILKY 0,200kg
KOKOS 0,300kg
CUKR MOUCKA 0,110kg
T.P.

Voda + 2/3 cukru krupice svafime na slaby let.

Zaroven $lehame bilky do kterych pied doslehanim ptidame zbylou %4 cukru krupice a vyslehame tuhy snih. Do
vys$lehanych bilkd, slabym praminkem, zvolna vlévame rozvar.

Vymichame a pak rué¢né vmichame kokos promichany s mouc¢kovym cukrem.

Roztirame pies Sablony na plech s folii. Nestahujeme hmotu az na $ablonu, nechame vrstvu vyssi, aby nebyly
laskonky pfili$ slabé.

Po rozetieni sundame Sablonu a dame susit.

Nejdtive pti 90°C 10minut a pak dosusujeme pii 30°C s klapkou cca 60 minut.
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Ovocny agarovy fez
Velky fez 24 ks 4100g ez maly 48 ks a 40g

na slepeni

ROLADOVY PLAT svétly nebo tmavy nebo kombinace obou  1x 0,450kg
MARMELADA 0,350kg
MASLOVY KREM 0,500kg
OVOCE ¢ist4 véha 0,800kg
AGAR 0,550 litr
STAVA Z OVOCE na ziedéni agaru 200ml
Dohotoveni:

MASLOVY KREM 0,300kg
COKOLADOVE SUPINY 0,100kg
T.P.

Z jednoho roladového platu si vykrojime dva velké obdélniky podle velkého kapsle.

Slepime je (bublinami) na sebe marmeladou a vlozime na platicko s papirem do velkého kapsle. Slepené platy
v rafku zatfeme krémem. Nesmime mit Zadnou, ani sebemensi, skulinku, jinak nam agar vytece.

Na rozetfeny krém rozlozime ovoce (neskladame) a zalijeme agarem, ktery jsme nafedili stavou z kompotu.
Pokud nemame ovoce se $t'avou, fedime vodou.

Nechame zatuhnout na stole, pak pieneseme do lednice. (nebo zalévame na stole v boxu)

Krajime na 24ks

Zdobime pusinkou maslového krému a sypeme ¢okoladovymi Supinami.

Malé agarové iezy Se délaji Gplné stejné, jen pii krajeni se déli na 48ks a nezdobi se.
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Maslovy ovalek

velky 10Kks 4 809

maly 10 ks 4 45¢

Velké: lepime tfi ovalky na sebe

ZE SVETLEHO ROLADOVEHO PLATU

VYKROJENE VELKE OVALKY 30ks(200g)
MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,300kg
Dohotoveni: )

MASLOVY KREM na obmazani 0,200kg
ORECHY mleté na obaleni 0,050kg
COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,040kg
ORECHY mleté na ozdobu 0,010kg

Malé: lepime dva ovalky na sebe

ZE SVETLEHO ROLADOVEHO PLATU

VYKROJENE MALE OVALKY 20ks(60g)
MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,200kg
Dohotoveni: )

MASLOVY KREM na obmazani 0,100kg
ORECHY mleté na obaleni 0,020kg
COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,020kg
ORECHY mleté na ozdobu 0,005kg
T.P.

Vykrojené ovalky slepime na sebe krémem, dame na chvili ztuhnout.
Obmazeme krémem, obalime Vv ofechach, pomoci 1zicky naneseme na vrch ovalku, az do kraju, cokoladu a
dozdobime ofechy.
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Maceska

velkda 10 ks 4 809

malda 10 ks 4 40g

velké: lepime tFi kolecka na sebe- @ 6CM

Z TMAVEHO ROLADOVEHO PLATU

VYKROJENA VELKA KOLECKA o 6cm 30ks(200g)
MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,300kg
Dohotoveni: )

MASLOVY KREM na obmazani 0,200kg
KOKOS na obaleni 0,030kg
COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,040kg
COKOLADA BILA REDENA na ozdobu 0,010kg

Malé: lepime dvé kolecka na sebe - @ 4,4 cm

Z TMAVEHO ROLADOVEHO PLATU

VYKROJENE MALE OVALKY 20ks(60g)
MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,200kg
Dohotoveni:

MASLOVY KREM na obmazani 0,100kg
KOKOS na obaleni 0,020kg
COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,020kg
COKOLADA BILA REDENA na ozdobu 0,005kg
T.P.

Vykrojena kolecka slepime na sebe krémem, dame na chvili ztuhnout.

Obmazeme krémem, obalime v kokosu, pomoci 1zicky naneseme na vrch macesky ¢okoladu a zdobime pomoci
kornoutku s bilou ¢okoladou.

Do jeste tekuté tmavé ¢okolady nakreslime bilé kole¢ko po obvodu macesky a pomoci paratka kolecko
porusime smérem do stiedu.

Vznikne nam tak kyticka.... od toho nazev ,,MaceSka*
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Vénecek s fondanem

velky 10Kks 4 609
maly 10 ks 4 30g

Velké:

VENECKY KORPUS 10ks(160g)
MASLOVY KREM 0,300kg
Dohotoveni:

FONDAN 0,200kg
Malé:

VENECKY KORPUS 10ks(100g)
MASLOVY KREM 0,150kg
Dohotoveni:

FONDAN 0,100kg
T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime krémem. Vzdy stfikdme dvé vrstvy maslového krému na sebe. Vrsky macime ve
fondanové polevé.

Vénecek s ¢okoladou

velky 10 ks 4 60q
maly 10 ks a 30g

Velké:

VENECKY KORPUS 10ks(160g)
MASLOVY KREM 0,300kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
Malé:

VENECKY KORPUS 10ks(100g)
MASLOVY KREM 0,150kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,100kg
T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime krémem. Vzdy stiikame dvé vrstvy maslového krému na sebe. Vrsky macime
cokolade.
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Bananek s cokoladou
velky 10 ks a 80qg

maly 10 ks 4 30g

Velké:

BANANKY KORPUS 10ks(280g)
KAVOVY KREM 0,500kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
Malé:

BANANKY KORPUS 10ks(100g)
KAVOVY KREM 0,100kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,050kg

T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime krémem. Vrsky méacime cokolade.

Bananek s fondanem

velky 10 ks 4 80g

maly 10 ks a 30g

Velké:

BANANKY KORPUS 10ks(280g)
KAVOVY KREM 0,500kg
Dohotoveni:

FONDAN BARVENY KULEREM 0,200kg
Malé:

BANANKY KORPUS 10ks(100g)
KAVOVY KREM 0,100kg
Dohotoveni:

FONDAN BARVENY KULEREM 0,050kg

T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime krémem. Vr$ky méa¢ime ve fondanu.
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Ovocny dezert
mandarinka, ananas, boruvka, broskev, jahoda mrazena, malina

velky 15 ks 4 90g
maly 16 ks a 30g

Velké:

TVARY VYKROJENE ZROLADOVEHO PLATU
KAPKY-KOLECKA-SRDICKA 15ks(120g)
MASLOVY KREM 0,400kg
OVOCE 0,520kg
OVOZEL 0,350kg
Malé:

TVARY VYKROJENE Z ROLADOVEHO PLATU
OVALKY-TROJUHELNICKY- SESTIHRANY 16ks(48g)
MASLOVY KREM 0,250kg
OVOCE 0,240kg
OVOZEL 0,150kg
T.P.

Vykrojené tvary vlozime do formy- BUBLINAMI NAHORU!!!, malou hladkou trubickou naneseme od kraje
ke kraji krém, na ktery naaranzujeme ovoce tak, aby byly jednotlivé kusy vzdy stejné zdobené.

Nakonec zalijeme po okraj ovozelem a dame ztuhnout.

Po ztuhnuti, pomoci protikusu formy, vSechny tvary vytlac¢ime.

Velké
mandarinka ananas boruvka broskev

malina
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Vétrnik pravy

10 ks a 70

KORPUSY VETRNIKY & 6cm 10ks(2909)
MASLOVY KREM 0,200kg
SMETANA KE SLEHANI 35% 0,400kg
KARAMEL ochucovadlo 0,100kg
Dohotovreni:

FONDAN barveny kulérem 0,400kg
T.P.

Korpusy rozkrojime, na spodek nastiikame maslovy krém do tvaru vénecku. Dovniti vénecku nastiikame trochu
karamelu. Slehacku uslehame spole¢né s karamelem (zhruba Y karamelu z receptury) a nastiikame Sirokou,
fezanou trubickou na krém. Piestiikame zbytkem karamelu

Vrsek vétrniku namoc¢ime ve fondanu obarveném kulérem, otfeme a Sikmo ptiklopime na Slehacku.

Vétrnik pak pfipomina pootevienou musli.

Vétrnik karamelovy -¢okolada

10ks 470

KORPUSY VETRNIKY & 6cm 10ks(2909)
MASLOVY KREM 0,200kg
SMETANA KE SLEHANT 35% 0,400kg
KARAMEL ochucovadlo 0,040kg
lgohotovel}i:

COKOLADA ftedéna na politi 0,400kg
T.P.

Korpusy rozkrojime, na spodek nastiikame krém do tvaru vénec¢ku. Slehacku uglehdme spoleéné s karamelem a
nastfikame Sirokou, fezanou trubickou na krém.

Vrsek vétrniku namoc¢ime ve fondanu obarveném kulérem, otfeme a Sikmo ptiklopime na slehacku.

Vétrnik pak pfipominé pootevienou musli.
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Vétrnik s parizskou Slehackou

10 ks a4 70

KORPUSY VETRNIKY @ 6cm 10ks(290g)
MASLOVY KREM 0,200kg
PARIZSKA SLEHACKA 0,350kg
l?ohotover}i: )

COKOLADA TMAVA fedéna 0,400kg
T.P.

Korpusy rozkrojime, na spodek nastiikame krém do tvaru vénecku. Slehacku uslehame spoleéné a nastifkame
Sirokou, Fezanou trubi¢kou na krém.

Vrsek vétrniku namocime ¢okoladé, otfeme a Sikmo ptiklopime na Slehacku.

Vétrnik pak ptipomind pootevienou musli.

116



Linecka kytka

10ks

VELKA LINECKA KYTKA KORPUS 20ks
MARMELADA &ervena 0,200kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
T.P.

Na spodky kytek nastiikame marmeladu. Vrsky(ty s otvorem) rozlozime na papir, pocukrujeme a ptiklopime na
nastiikanou marmeladu.

Linecké kola¢ky s marmeladou- smajlici

10ks

VELKE KQLECKO KORPUS @8cm 20ks
MARMELADA cervena 0,200kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
T.P.

Na spodky kytek nastiikame marmeladu. Vrsky (ty s otvorem) rozlozime na papir, pocukrujeme a piiklopime
na nastfikanou marmeladu.
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Linecké srdce

10ks

VELKA LINECKA SRDCE KORPUS 20ks
MARMELADA &ervena 0,200kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
TP.

Na spodky srdci nastiikime marmeladu. Vrsky (ty s otvorem) rozlozime na papir, pocukrujeme a ptiklopime na
nastfikanou marmeladu.

Linecka srdce s marmeladou motiv

10ks a 120g

VELKA LINECKA SRDCE KORPUS 20ks
MARMELADA &ervena 0,200kg
lgohotover}i: 5 o

COKOLADA REDENA 0,230kg
MANDLOVKA 0,200kg
TP.

Na spodky srdci nastiikame marmeladu a ptiklopime. P0O zatuhnuti ma¢ime ¢okoladou a zdobime riznymi
motivy z mandlovky.
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Pudinkovy kelimek

15ks

MLEKO 2litry
CUKR KRUPICE 0,160kg
KREMOVY PRASEK 0,160kg
KAKAO 0,005kg
PISKOTY détské (30ks)0,050kg
OVOCE mrazené (jahoda, malina, bortivka) 0,200kg
Dohotoveni: 5 o

SMETANA KE SLEHANI 35% 0,450kg
COKOLADOVE SUPINY na ozdobu 0,050kg
T.P.

Z jednoho litru mléka, 80g cukru a 80g krémového prasku uvaiime vanilkovy pudink a z druhého litru a zbytku
cukru a krémového prasku a kakaa uvaiime kakaovy pudink.

Dame zchladit.

Ovoce(je-li tieba) pokrajime a rozdélime do 15 kelimku. Do kelimkt davame vzdy jen jeden druh ovoce!! Do
kelimki rozdélime 1 svétly pudink, poloZime 2ks piskot, pielijeme tmavym pudinkem a nechame chvili
vystydnout.

Dozdobujeme uslehanou §lehackou, sypeme ¢okoladovymi Supinami a kelimky zavirame.

Ze stejné davky udélame: 10 kelimka + 2 velké sklenéné pohary.
(do sklenénych pohart davame 3ks piskot)

Na 10 kelimkd = 120g ovoce
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Tvarohovy kelimek

8ks

TVAROHOVY KREM 2davky
OVOCE mraZené 0,150kg
lgohotover}i: o

COKOLADOVE SUPINY na ozdobu 0,050kg
T.P.

Ovoce (je-li tieba) pokrajime a rozdélime do kelimkd. Vzdy davame pouze jeden druh ovoce!! Do kelimka
nastfikame tvarohovy krém a sypeme ¢okolddovymi Supinami a kelimky zavirame.

Na 10 kelimkd = 190g ovoce
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Treny bananek

50Kks

HLADKA MOUKA 1kg
CUKR MOUCKA 0,300kg
HERA 1kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
VEJCE 2ks(100g)
Dohotoveni;

MARMELADA &ervena 1,300kg
COKOLADA TMAVA REDENA na prestiikani  0,200kg
T.P.

Mouku dame na teplé misto nahfat.(hluboky plech vylozime papirem a mouky na néj vysypeme. Pokud je
moznost, Ize mouku nahiat v konvektomatu, ale bez foukani!

Heru nahiejeme (pomoci kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovym cukrem vysSlehame do pény.

Ptidame vejce a zaSlehame.

Teplou mouku ru¢né zamichame do vyslehaného tuku a ihned stfikame na papir, fezanou trubi¢kou, bananky
12c¢m dlouhé.(100ks)

Po upeceni polovinu banankt rozloZime oto¢ené na papir a naplnime marmeladou.

Ptiklopime a prestiikdme ¢okoladou.

HLADKA MOUKA 1 kg
CUKR MOUCKA 0,350kg
HERA 1,100kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
VEJCE 2ks(100g)
KAKAO 0,100kg
Dohotoveni:

MARMELADA &ervena 1,300kg
COKOLADA BILA REDENA na piestiikani 0,200kg
T.P.

Mouku dame na teplé misto nahtat.(hluboky plch vylozime papiren a mouky na néj vysypeme. Pokud je
moznost, Ize mouku nahfat v konvektomatu, ale bez foukani!

Heru nahiejeme (pomoci kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovym cukrem vySlehame do pény.

Ptidame vejce a zaslehame.

Teplou mouku ruéné zamichame do vyslehaného tuku a ihned stiikame na papir, fezanou trubickou, kolacky
o7cm.(100ks)

Po upeceni polovinu kolackt rozlozime otocené na papir a naplnime marmeladou.

Ptriklopime a pfrestiikdme ¢okoladou.
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Linecké kolecko

velky 10 ks 4 55
maly 10 ks a4 25g

Velké:

LINECKA KOLECKA VELKA KORPUS ¢7,5cm 20ks(170g)
MASLOVY KREM 0,250kg
Dohotoveni: L

COKOLADA tmava REDENA na politi 0,100kg
ORECHY MLETE na ozdobu 0,020kg
Malé: ) 5 )

LINECKA KOLECKA MALA KORPUS 20ks(45Q)
MASLOVY KREM 0,100kg
Dohotoveni: o o

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,050kg
ORECHY MLETE na ozdobu 0,005kg
T.P.

Kolecka tak jak byla na plechu, naplnime krémem, pfiklopime a dame ztuhnout.
Polévame vrsek kolacku cokoladou a do stiedu sypeme ofechy.
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Pistaciové kolecko

velky 10 ks 4 55¢
maly 10 ks 4 259

Velké:
LINECKA KOLECKA VELKA TMAVA KORPUS 20ks(170g)
a7,5cm

PISTACIOVY KREM 0,250kg
Dohotoveni: L

COKOLADA tmava REDENA na politi 0,100kg
PRAZENE MANDLOVE LUPINKY 0,020kg
Malée: 5 ) )

LINECKA KOLECKA MALA KORPUS TMAVA 20ks(45Q)
PISTACIOVY KREM 0,100kg
Qohotovgni: o o

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,050kg
PRAZENE MANDLOVE LUPINKY 0,005kg
T.P.

Kolecka tak jak byla na plechu, naplnime krémem, pfiklopime a dame ztuhnout.
Polévame vrsek kolacku ¢okolddou a do stfedu sypeme otfechy.
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Jadrovy rohliéek/Jadrovka
velka 10 ks a 70g

maly 10 ks 4 30g

Velka:

JADROVKA VELKA KORPUS 10ks(80g)
KROKANTKOVY KREM 0,400kg
]?ohotovgni: L o

COKOLADA TMAVA REDENA N na politi 0,200kg
Malzi: )

JADROVKA MALA KORPUS 10ks(409)
KROKANTKOVY KREM 0,150kg
]V)Ohotovgni: o o

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,100kg
T.P.

Na piskoty stiikame hladkou trubickou vrtulky, po ztuhnuti mac¢ime krém v cokoladeg.
Piskot i kousek krému musi koukat.
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Ovocny kosicek

velké 10 ks a 509

malé 10 ks 4 25¢

Velké:

KOSICEK VELKY KORPUS 10ks(70g)
MASLOVY KREM 0,300kg
BROSKVE steril 0,080kg
ANANAS steril 0,080kg
ALGINAT 0,050kg
Dohotoveni:

AGAR poleva 0,200kg
Malé:

KOSICEK MALY KORPUS 10ks(30kg)
MASLOVY KREM 0,150kg
BROSKVE steril 0,050kg
ANANAS steril 0,050kg
ALGINAT 0,030kg
Dohotoveni:

AGAR Zluty 0,150kg
T.P.

Kosi¢ky naplnime fezanou trubickou, ozdobime ovocem a alginatem a dame ztuhnout.
Po ztuhnuti namacime krém a ovoce v agaru.
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Orechovy kosicek

velké 10 ks 4 559

malé 10 ks a 30g

Vellgé:v )

KOSICEK VELKY KORPUS 10ks(70g)
ORECHOVA NAPLN 0,400kg
Dohotoveni: o o

COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
ORECHY MLETE 0,050kg
Malé: :

KOSICEK MALY KORPUS 10ks(30kg)
ORECHOVA NAPLN 0,200kg
l?ohotoveni: o L

COKOLADA TMAVA REDENA 0,100kg
ORECHY MLETE 0,010kg
T.P.

Kosi¢ky naplnime velkou fezanou trubickou a dame ztuhnout. Po ztuhnuti ma¢ime napln v ¢okoladé a ihned
sypeme ofechy.
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Nugatovy kosSicek

velké 10 ks a 509

malé 10 ks a 25g

Velké:
KOSICEK VELKY KORPUS 10ks(70g)
MASLOVY KREM 0,300kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
COKOLADOVE SUPINY BILE 0,050kg
Malé:

KOSICEK MALY KORPUS 10ks(30kg)
NUGATOVY KREM 0,150kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,150kg
COKOLADOVE SUPINY BiLE 0010kg
T.P.

Kosi¢ky naplnime velkou fezanou trubickou a dame ztuhnout. Po ztuhnuti ma¢ime napln v ¢okolad¢ a ihned
sypeme bilymi cokoladovymi Supinami.
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Dia linecké maslové kolecko

10 ks a4 55

DIA LINECKA KOLECKA VELKA KORPUS &7,5cm 20ks(170g)
DIA MASLOVY KREM 0,250kg
Dohotf)veni: ) 5 _

DIA COKOLADA tmava REDENA na politi 0,100kg
KOKOS na ozdobu 0,020kg
T.P.

Kolecka tak jak byla na plechu, naplnime krémem, pfiklopime a dame ztuhnout.
Polévame vrsek kolacku cokoladou a do stfedu sypeme kokos.

DIA maslovy ovalek

10 ks a4 80g

Velké: lepime tfi ovalky na sebe

ZE SVETLEHO DIAROLADOVEHO PLATU

VYKROJENE VELKE OVALKY 30ks(200g)
DIAMASLOVY KREM ZAKLADNI 0,300kg
Dohotoveni: )

DIA MASLOVY KREM na obmazani 0,200kg
KOKOS na obaleni 0,050kg
DIA COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,040kg
KOKOS na ozdobu 0,010kg
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Dia vénecek s kokosem

10 ks 4 50g

VENECKY KORPUS 10ks(160g)
DIAMASLOVY KREM 0,300kg
Dohotovepi: ) )

DIA MASLOVY KREM na pomazani 0,100kg
KOKOS na obaleni 0,050kg
T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime krémem.
Vrsky potieme pomoci $tétce krémem, namo¢ime do kokosu a ptiklopime.

DIA vénec€ky s ¢okoladou

10 ks 4 55¢

VENECKY KORPUS 10ks(160g)
DIAMASLOVY KREM 0,300kg
Dohotoveni:

DIA COKOLADA 0,100kg
KOKOS na posypani 0,010kg
TP.

Korpusy rozkrojime a naplnime krémem.
Vrsky namo¢ime do ¢okolady a lehce posypeme kokosem.
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Dia vétrnik

10 ks 4 70g

KORPUS VETRNIKY & 6cm 10ks(290g)
DIAMASLOVY KREM 0,100kg
SMETANA KE SLEHANT{ 35% 0,250kg
Dohotoveni:

DIA COKOLADA 0,100kg

KOKOS na posypani 0,010kg

T.P.

Korpusy rozkrojime, na spodek nastiikame krém do tvaru vénecku. Slehacku uslehame a nastiikame irokou,
fezanou trubickou na krém.

Vrsek vétrniku namocime ¢okolad¢, otfeme a Sikmo piiklopime na Slehac¢ku. Vétrnik pak pfipomina
pootevienou musli.

Doprostied nasypeme trosku kokosu.

DIA vétrniky s pafizskou Sleha¢kou

10 ks a 70g

KORPUS VETRNIKY @ 6cm 10ks(2909)
DIAMASLOVY KREM 0,100kg
DIA PARIZSKA SLEHACKA 0,250kg
Dohotoveni:

DIA COKOLADA 0,100kg

KOKOS na posypani 0,010kg

T.P.

Korpusy rozkrojime, na spodek nastiikame krém do tvaru vénecku. Slehacku uslehame a nastitkame §irokou,
fezanou trubickou na krém.

Vrsek vétrniku namocime ¢okoladé, otfeme a Sikmo piiklopime na Slehacku.

Vétrnik pak pfipomina pootevienou musli.

Doprostied nasypeme trosku kokosu.
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Dia parizsky vétrnik

10 ks a 709

KORPUS VETRNIKY & 6cm 10ks(290g)
DIA PARIZSKA SLEHACKA 0,250kg
Dohotoveni:

KAKAO na posyp 0,050kg
KOKOS na posyp 0,010kg
T.P.

Korpusy rozkrojime, na spodek nastiikame uslehanou DIA patizskou §lehacku Sirokou, fezanou trubi¢kou.
Vrsek vétrniku posypeme kakaem a Sikmo ptiklopime na Slehacku.

Vétrnik pak pfipomina pootevienou musli.

Doprostied vrsku nasypeme trosku kokosu.
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Dia ovocny kos

10 ks 4 50g
DIA KOSICEK KORPUS 10ks(70g)
DIAMASLOVY KREM 0,300kg

OVOCE CERSTVE nebo MRAZENE MALINY 6ks 0,210kg
(maliny je nutné pted pouzitim obalit v Kabi)
Dohotoveni:

DIA AGAR poleva 0,200kg

T.P.
Kosicek naplnime fezanou trubi¢kou, ozdobime ovocem a dame ztuhnout.
Krém a ovoce namacime v agaru.

DIA kosi¢ek maslovy

10 ks 4 50g

DIA KOSICEK KORPUS 10ks(70g)
DIAMASLOVY KREM 0,300kg
Dohotoveni: o L

DIA COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
KOKOS na posyp 0,010kg
T.P.

Kosic¢ky naplnime velkou fezanou trubickou a dame ztuhnout. Po ztuhnuti mac¢ime napln v ¢okolad¢ a ihned
sypeme kokosem.

v rw

DIA koSicek ofechovy - arasSidy

10 ks a 50g

DIA KOSICEK KORPUS 10ks(70g)
DIA ORECHOVA NAPLN 0,300kg
Dohotoveni: ) ) )

DIA COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
T.P.

Kosicky naplnime velkou fezanou trubickou a ddme ztuhnout. Po ztuhnuti macime napln v cokoladé.
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Dia bananek

10 ks 4 80g

BANANKY KORPUS 10ks(280g)
DIAKAVOVY KREM 0,500kg
Dohotoveni:

DIA COKOLADA TMAVA REDENA  0,200kg
KOKOS na posyp 0,010kg
T.P.

Korpusy rozkrojime a naplnime krémem. Vr$ky mac¢ime ¢okoladé a lehce posypeme kokosem.
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Maslovy dort arasidovy
vaha dortu  1200qg

vaha 1porce 759

KORPUS TMAVY 1x0,450kg
ARASIDOVY KREM 0,550kg
Dolrlotoveni:’ )

MASLOVY KREM na ozdobu 0,200kg
ORECHY na obsypani a na ozdobu 0,100kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime arasSidovym krémem a obsypeme ofechy.
Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy maslovym krémem.
Dozdobujeme ofechy.

Maslovy dort kokosovy

1cely 922-23cm (krajime na 16ks)
vaha dortu 12009

vaha 1porce 759

KORPUS SVETLY 1x0,450kg
MASLOVY KREM 0,500kg
MARMELADA &ervena 0,100kg
Dolllotoveni:’ )

MASLOVY KREM na ozdobu 0,200kg
KOKOS na obsypani a na ozdobu 0,100kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, jeden dil potfeme marmeladou a na ni navrstvime jesté ¢ast krému. Zbytkem krému
dort sesadime a obsypeme kokosem.

Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy maslovym krémem.

Dozdobujeme kokosem.
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Maslovy dort pistaciovy
1cely 922-23cm (krajime na 16Ks)
vaha dortu 12009

vaha 1porce 759

KORPUS TMAVY 1x0,450kg
PISTACIOVY KREM 0,550kg

Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA na politi 0,200kg
COKOLADA BILA REDENA na piestiikani 0,050kg
PISTACIOVY KREM na ozdobu 0,200kg
PRAZENE MANDLOVE LUPINKY na ozdobu 0,050kg

T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime pistaciovym krémem, polijeme tmavou ¢okoladou a ptestiikame bilou
cokoladou.

Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy pistaciovym krémem.

Dozdobujeme mandlovymi lupinky

Maslovy dort kavovy

1cely 922-23cm (krajime na 16Ks)
vaha dortu 12009

vaha 1porce 759

KORPUS SVETLY 1x  0,450kg
KAVOVY KREM 0,550kg
]V)ohotoveniv: ) ) )

SUPINY COKQLADOVE TMAVE na obsypani 0,150kg
KAVOVY KREM na ozdobu 0,200kg
SUPINY COKOLADOVE na ozdobu 0,050kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime kavovym krémem a obsypeme v tmavych Supinach.
Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy pistaciovym krémem.
Dozdobujeme cokoladovymi Supinami.
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Maslovy dort €éokoladovy

1cely 922-23cm (krajime na 16ks)
vaha dortu 12009

}

-
g
\ 3
. X
. \ - <

vaha 1porce 759

KORPUS TMAVY 1x0,450kg
KAKAOVY KREM 0,550kg

Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA na politi 0,200kg
KAKAOVY KREM na ozdobu 0,200kg
COKOLADOVE SUPINY na ozdobu 0,050kg

T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime kakaovym krémem a polijeme tmavou ¢okoladou.
Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy ¢okoladovym krémem.
Dozdobujeme ¢okolddovymi Supinami.

Maslovy dort ofechovy- arasidy

1cely 622-23cm (krajime na 16Kks)
vaha dortu 12009

vaha 1porce 75q

KORPUS SVETLY 1x0,450kg
ORECHOVY KREM 0,550kg
Dol,lotoveni:’ )

MASLOVY KREM na ozdobu 0,200kg
ORECHY na obsypani a na ozdobu 0,100kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime ofechovym krémem a obsypeme oiechy.
Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy maslovym krémem.
Dozdobujeme ofechy.
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Maslovy dort ananasovy

1cely 622-23cm (krajime na 16ks)
vaha dortu 12009

vaha 1porce 90g

KORPUS SVETLY 1x0,450kg
MASLOVY KREM 0,550kg
MARMELADA &ervena 0,100kg
ANANAS SEKANY steril 0,200kg
Dohotoveni:

MASLOVY KREM na ozdobu 0,200kg
ANANAS KOUSKY na ozdobu 0,100kg
ORECHY na obsypani 0,100kg
COKOLADA TMAVA REDENA na pfestiikani 0,050kg
TP.

Korpus dvakrat prokrojime, jeden dil potieme marmeladou a na ni navrstvime jesté ¢ast krému, ktery posypeme
Y5 sekaného ananasu, piiklopime druhou ¢asti korpusu, pomazeme krémem a zasypeme druhou polovinou
sekaného ananasu. Zbytkem krému dort obmazeme, postiikame ¢okolddou a obsypeme ofechy.

Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy pusinkou maslového krému, na kterou
polozime kousek ananasu.
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Maslovy dort nugatovy
1cely 622-23cm (krajime na 16ks)
vaha dortu__ 12009

vaha 1porce 759

KORPUS SVETLY 1x0,450kg
NUGATOVY KREM 0,550kg
Dohotoveni: ) )

NUGATOVY KREM na ozdobu 0,200kg
COKOLADA TMAVA na politi 0,100kg
COKOLADA BILA na piestiikani 0,010kg
COKOLADOVE SUPINY na ozdobu  0,050kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime nugatovym krémem a polijeme tmavou ¢okoladou.
Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy nugatovym krémem.
Dozdobujeme ¢okolddovymi Supinami.

Maslovy dort karamelovy

1cely 622-23cm (krajime na 16ks)
vaha dortu 1200q

vaha 1porce 75¢

KORPUS SVETLY 1x0,450kg
KARAMELOVY KREM 0,550kg
Dohotoveni: ) )

KARAMELOVY KREM na ozdobu 0,200kg
ORECHY na obsypani a na ozdobu 0,100kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime karamelovym krémem a obsypeme ofechy.
Po ztuhnuti krajime, balime do celofanu a zdobime jednotlivé kusy karamelovym krémem.
Dozdobujeme ofechy.
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Rakvicka

10ks 4 40g
RAKVICKY KORPUS 10ks(140q)
SMETANA KE SLEHANI 35% 0,250kg

COKOLADOVE SUPINY TMAVE na ozdobu 0,050kg

T.P.
Slehacku uslehame a fezanou trubi¢kou zdobime rakvicky.
Sypeme ¢okoladovymi Supinami tmavymi.

Rakvicka s parizskou Slehackou

10ks a 40g

RAKVICKY KORPUS , 10ks(140g)
PARIZSKA SLEHACKA LEHKA 0,250kg
COKOLADOVE SUPINY BiLE na ozdobu 0,050kg
T.P.

Slehac¢ku uslehdme a fezanou trubi¢kou zdobime rakvigky.
Sypeme ¢okolddovymi Supinami bilymi.
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Vanilkova trubicka

velkd 10 ks 4 509
malda 10 ks 4 30g

Velké:

VANILKOVE TRUBICKY KORPUS 10ks(170g)
MASLOVY KREM 0,200kg
lv)ohotovgni: o o

COKOLADA TMAVA REDENA na piestiikani 0,020kg
Malé: ) 5

VANILKOVE TRUBICKY KORPUS 10ks(90g)
MASLOVY KREM 0,100kg
]V)Ohotovgni: o o

COKOLADA TMAVA REDENA na piestiikani 0,010kg
T.P.

Trubic¢ky naplnime fezanou trubi¢kou a nakonec ptestiikame ptes stied ¢okoladou.
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Griliasové trubicky s parizskou slehackou

velka 10 ks 4 509

mala 10 ks a 30g

Velké:

GRILIAZOVE TRUBICKY KORPUS 10ks(220g)

PARIZSKA SLEHACKA LEHKA 0,200kg

Malé:

GRILIAZOVE TRUBICKY KORPUS 5ks velkych, rozkrojenych na polovinu
PARIZSKA SLEHACKA LEHKA 0,100kg

T.P.

Uslehame patizskou §lehacku a hladkou trubickou plnime trubicky.

GriliaSové trubicky s bilou Slehac¢kou

velka 10 ks a 509
mala 10 ks a 30g

Velké:

GRILIAZOVE TRUBICKY KORPUS 10ks(220g)

SMETANA KE SLEHANT{ 35% 0,200kg

Malé:

GRILIAZOVE TRUBICKY KORPUS 5ks velkych, rozkrojenych na polovinu
SMETANA KE SLEHANI 35% 0,100kg

T.P.

Uslehame slehacku a hladkou trubi¢kou plnime trubicky.
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Margaretka

50ks a 40

LINECKE TESTO SVETLE 0,800kg
TRENE LINECKE SVETLE 0,800kg
MARMELADA meruiikovéa 0,700kg
ORECHY mleté na ozdobu 0,050kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,020kg
T.P.

Z lineckého tésta vyvalime kolecka ¢7,5cm a dame zapéct.

Kdyz jsou z poloviny upe¢ena, vyndame je a nastiikame na n¢ fezanou trubickou vénecek z tieného tésta a
dopeceme.

Nahiejeme marmeladu a teplou ji stiikame do kole¢ek uprostfed margaretky a ihned, na teplou marmeladu
sypeme, ofechy.

Nakonec cukrujeme.

Trené:

Mouku dame na teplé misto nahtat.

Heru nahtejeme v kotli a s cukrem a vanilkovym cukrem vyslehame do pény.
Ptidame Zloutky a citropastu a zaslehame.
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Vaflovy rohli¢ek

50ks 4 55q

HLADKA MOUKA 0,820kg
CUKR MOUCKA 0,420kg
VANILKOVY CUKR 0,040kg
HERA 0,820kg
VEJCE 0,100kg
ORECHY mleté 0,250kg
SOJOVA DRT 0,130kg
SKORICE MLETA 0,005kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA fedéna napoliti ~ 0,500kg
T.P.

Vse smichame dohromady a zad¢lame tésto.

Hotové tésto si zvazime, celkovou hmotnost vydélime 5.

Rozvazime si tedy té€sto na 5 stejnych dilti. Z kazdého kusu tésta vyvalime valecek, ktery rozdélime na 10
stejnych kousktl. Z kazdého kousku vytvotime kulicku.

Kuli¢ky uvalime do valecku 15cm dlouhého, ktery je uprostied silnéjsi a vytvarujeme rohlicek.

Peceme na plechu s pecici folii pii 160°Cdo razova.

Po vychladnuti oba konce namocime v ¢okolad¢.
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PECIVO

I

CAJOV
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LINECKE SVETLE SYPANE
4kg hotového peciva

HLADKA MOUKA 1,400kg
CUKR MOUCKA 0,500kg
HERA 1kg
VANILKOVY CUKR 0,030kg
VEJCE 0,150kg(3ks)
CITROPASTA 0,020kg
Dohotoveni:

MARMELADA &ervena 1,500kg
CUKR MOUCKA na posyp 0,230kg
CUKR VANILKOVY do mougky 0,090kg
T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.

Vyvalime obdélnik cca 2mm silny, ze kterého vykrajujeme rizné tvary, vzdy spodek plny a vrsek s otvorem.
Peceme na Cistém -suchém plechu pti 160°C do riizova.

Po upeceni plné tvary ptendame, tak jak byly na plechu na papir na plato a naplnime hladkou trubickou.
Tvary s otvorem pieskladame na papir, pocukrujeme a pak priklapime na marmeladu.

Nechame odlezZet.

Po zatuhnuti pfendavame do prepravky.
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LINECKE SVETLE MACENE
4kg hotového peciva

HLADKA MOUKA 1,400kg
CUKR MOUCKA 0,500kg
HERA 1kg
VANILKOVY CUKR 0,030kg
VEJCE 0,150kg(3ks)
CITROPASTA 0,020kg
Dohotoveni:

MARMELADA &ervena 1,200kg
COKOLADA TMAVA tedéna 0,400kg
COKOLADA BILA fedéna 0,400kg
TP.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.

Vyvalime obdélnik cca 2mm silny, ze kterého vykrajujeme rtizné tvary.

Peceme na Cistém -suchém plechu pii 160°C do riizova.

Po upeceni polovinu tvart pfendame, tak jak byly na plechu, na plati¢ko s papirem a naplnime hladkou
trubickou a ptiklopime druhou polovinou tvart.

Nechame odlezet.

Po zatuhnuti polévame a zdobime cokoladou

Po zatuhnuti pfenddvame do piepravky.
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LINECKE TMAVE MACENE
4kg hotového peciva

HLADKA MOUKA 1,300kg
CUKR MOUCKA 0,450kg
KAKAO 0,090kg
HERA 0,900kg
VANILKOVY CUKR 0,020kg
VEJCE 0,100kg(2ks)
Dohotoveni:

MARMELADA ¢ervena 1,200kg
COKOLADA TMAVA fedéna 0,400kg
COKOLADA BILA tedéna 0,400kg
T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.

Vyvalime obdélnik cca 2mm silny, ze kterého vykrajujeme rtzné tvary.

Peceme na Cistém -suchém plechu pti 160°C do riizova.

Po upeceni polovinu tvari pfendame, tak jak byly na plechu, na platicko s papirem a naplnime hladkou
trubickou a ptiklopime druhou polovinou tvard.

Nechéme odlezet.

Po zatuhnuti polévame a zdobime ¢okoladou

Po zatuhnuti pfendavame do piepravky.
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VAFLOVE MACENE

4kg hotového peciva

HLADKA MOUKA 1,100kg
HERA 0,900kg
CUKR MOUCKA 0,450kg
ORECHY mleté 0,320kg
Dohotoveni:

MARMELADA &ervena 1,200kg
COKOLADA TMAVA tedéna 0,400kg
COKOLADA BILA tedéna 0,400kg

T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.

Vyvalime obdélnik cca 2mm silny, ze kterého vykrajujeme rtizné tvary.

Peceme na Cistém -suchém plechu pii 160°C do riizova.

Po upeceni polovinu tvart pfendame, tak jak byly na plechu, na plati¢ko s papirem a naplnime hladkou
trubickou a ptiklopime druhou polovinou tvart.

Nechame odlezet.

Po zatuhnuti polévame a zdobime ¢okoladou

Po zatuhnuti pfendavame do piepravky.
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ROHLICKY

4kg hotového peciva

HLADKA MOUKA 2,250kg
HERA 1,600kg
CUKR MOUCKA 0,460kg
ORECHY mleté 0,460kg
VANILKOVY CUKR 0,030kg
ZLOUTKY 8x(3209)
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na obaleni 0,400kg
VANILKOVY CUKR do mougky 0,060kg
T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme tésto.

Odebereme si ¢ast tésta, uvalime valeCek tenky cca jako malicek.

Pomoci Karty si valecek rozdélime na stejné kousky 4cm dlouhé, ze kterych tvotime malé rohlic¢ky, uprostied
mirné silnéjsi.

Peceme na ¢istém, suchém plechu pii 160°C do rtizova.

Po mirném zchladnuti obalujeme v cukru a ihned skladame do piepravky.
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PRACNY

4kg hotového peciva

HLADKA MOUKA 1,600kg
HERA 1,250kg
CUKR MOUCKA 0,800kg
ORECHY mleté 0,400kg
SKORICE mleta 0,050kg
VEJCE 0,150kg
CITROPASTA 0,020kg
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na obaleni 0,400kg
VANILKOVY CUKR do moucky 0,060kg
TP.

Vse smichame dohromady a vypracujeme tésto, kterym plnime malé formicky.
Peceme pti160°C do rizova.
Po mirném zchladnuti vyklepavame z formicek, obalujeme v cukru a ihned skladame do piepravky.
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TRENE BANANKY tmavé

HLADKA MOUKA 1,400kg
KAKAO 0,120kg
HERA 1,500kg
CUKR MOUCKA 0,500kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
VEJCE 0,150kg
Dohotoveni:

MARMELADA &ervena 1,500kg
COKOLADA TMAVA REDENA na piestiikani 0,300kg
T.P.

Mouku smichanou s kakaem dame na teplé misto nahiat.(hluboky plech vylozime papirem a mouku na ngj
vysypeme) Pokud je moZnost, 1ze mouku nahiat v konvektomatu, ale bez foukéni!

Heru nahiejeme (pomoci kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovym cukrem vyslehame do pény.

Ptidame vejce a zaslehame.

Teplou mouku s kakaem ru¢né vmichame do vyslehaného tuku a ihned stéikame na papir, fezanou trubickou,
malé bananky max. Scm dlouhé.

Po upeceni polovinu bananki rozlozime na papir a naplnime marmeladou.

Ptiklopime a ptestiikame cokoladou.

Po zatuhnuti pfendavame do prepravky.
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TRENE RUZICKY svétlé

4kg hotoveho peciva

HLADKA MOUKA 1,500kg
HERA 1,500kg
CUKR MOUCKA 0,500kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
VEIJCE 0,150kg
CITROPASTA 0,020kg
ALGINAT na ozdobu 0,400kg
Dohotoveni:

MARMELADA &ervena 1,500kg
T.P.

Mouku dame na teplé misto nahtat.(hluboky plech vylozime papirem a mouku na né&j vysypeme) Pokud je
moznost, Ize mouku nahtat v konvektomatu, ale bez foukani!

Heru nahiejeme (pomoci kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovym cukrem vyslehame do pény.

Ptidame vejce a zaslehame.

Teplou mouku ruéné vmichame do vyslehaného tuku a ihned stéikdme na papir, fezanou trubickou malé pusinky
o 4cm. Do poloviny nastfikanych pusinek polozime kulicku alginatu.

Po upeceni na polovinu bez alginatu nastiikame hladkou trubi¢kou marmeladu a ptiklopime pusinkou

s alginatem. Po zatuhnuti pfendavame do pfepravky.
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PODVODNICE SVETLE

4kg hotového peciva

POLOHRUBA MOUKA 2kg
100% TUK 1kg
SMETANA ke §lehani 35% 1litr
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA 0,500kg
VANILKOVY CUKR 0,100kg
T.P.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.

Vyvalime obdélnik silny cca 5mm, ze kterého vykrajujeme riizné drobné tvary.
Peceme na Cistém, suchém plechu pii 160°C do rizova.

Po mirném zchladnuti obalujeme v cukru a ihned ptrendavame do prepravky.
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PODVODNICE SKORICOVE
4kg hotového peciva

POLOHRUBA MOUKA 2kg
100% TUK 1kg
SMETANA ke slehani 35% 1litr
KAKAO 0,030kg
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA 0,500kg
SKORICE MLETA 0,030kg
TP.

Vse smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto.

Vyvalime obdélnik silny cca 5mm, ze kterého vykrajujeme rtizné drobné tvary.

Peceme na Cistém, suchém plechu pii 160°C do riizova.

Po mirném zchladnuti obalujeme ve skoficovém cukru a ihned ptfendavame do piepravky
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KOKOSOVE STROJKOVE
4kg hotového peciva

HLADKA MOUKA 1,800kg
HERA 1,250kg
CUKR MOUCKA 0,400kg
KOKOS 0,500kg
RUM 0,020kg
CITROPASTA 0,020kg
MLEKO 0,320kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA na piestiikani 0,250kg
T.P.

Za postupného piilévani mléka zadélame ze vSech surovin vlacné tésto, ze kterého pomoci mlynku s tvofitky
vyrabime dlouh¢ hady. Ty si naskladadme na stll tésné k sobé a nakrajime je pomoci karty na tycinky 5cm
dlouhé a peCeme na suchém, ¢istém plechu pti 160°C do rtizova.

Po upeceni skladame na papir do piepravky tésné vedle sebe a piestiikdvame ¢okoladou.
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NEPECENE KULICKY

4kg hotovych kuli¢ek

MASLO 1kg
CUKR MOUCKA 1kg
DROBECKY 1,400kg
VANILKOVY CUKR 0,160kg
MARMELADA 0,300kg
RUM 0,080kg
KAKAO 0,120kg
Dohotoveni:

KOKOS na obaleni 0,300kg
T.P.

Vse smichame dohromady.

Ze vzniklé hmoty odebereme ¢ast, ze které uvalime valecek. Kartou ho rozdélime na stejné
malé dilky a tvofime kuli¢ky, které ihned obalujeme v kokosu a sklddame do piepravky.
Skladujeme v lednici.
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Modelovaci cokolada

¥ kg

COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,500kg
GLUKOZA 0,020kg
Cukrovy rozvar:

CUKR KRUPICE 0,060kg
VODA 0,060kg
T.P.

Z vody a cukru uvafime rozvar (nechame projit varem)

Cokoladu rozpustime, piidame glukézu a do této smési postupné ptilévame cukrovy rozvar.
Pti propracovavani se oddéluje tuk, kartou ho proto vzdy odstranime.

Hmotu fadné propracujeme, konzistenci pfipomina modelinu.

Skladujeme v chladu, zabalené v igelitu.
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Pul pariz

vaha dortu  800qg

vaha 1porce 50q

TMAVY KORPUS 1/2 (0,225kg)
PARIZSKA SLEHACKA LEHKA 1/2litru
]gohotover}i: o .

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,150kg

T.P.

Vyslehame Slehacku, a celou davku namazeme na polovinu korpusu.
Uhladime, polijeme ¢okoladou a po ztuhnuti krajime na 16kust a balime do celofanu.
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Ofechové hirebeny

10ks

LISTOVE TESTO 1kg
ORECHOVA NAPLN 0,500kg
VEJCE na potieni 0,050kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,030kg
T.P.

Listové tésto rozvalime do obdélniku o0 velikosti 100x30centimetra.

Obdélnik rozkrajime na dily 15x20cm.To znamena, ze delsi stranu rozdélime na 5dild, dlouhych 20cm a kratsi
stranu na dva dily 15 cm dlouhych.

Spodni, delsi stranu potieme vejcem. Sackem bez trubic¢ky nastiikame napli po delsi strané do stiedu kazdého
obdélniku. Tésto pfehneme pies naplii, ptitiskneme na potfeny kraj a radylkem ho rozieZeme na 6dilk.
Hieben pieneseme na plech s folii, vytvarujeme do rohliku, potfeme vejcem a peceme do riZova.
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Smetanovy dort zelé

vaha 1porce 809

na slepeni

SVETLY KORPUS 1/2 (0,225kg)
MARMELADA &ervena 0,120kg
samotné Zelé

AGAR 0,350kg
SMETANA KE SLEHANI 35% 0,250kg
BARVIVO cerven jahodova stopa
MARMELADA &ervena ziedéna 0,100kg
JAHODOVE AROMA 0,040kg
Dohotoveni: )

MASLOVY KREM 0,150kg
COKOLADOVE SUPINY 0,050kg
T.P.

Polovinu korpusu rozkrojime a promazeme marmeladou.

Promazany korpus vlozime do ratku.

Nesmime mit zadnou, ani sebemensi, skulinku, jinak nam zelé vytece.

Smichame §lehacku, aroma a marmeladu a vSe spolecn¢ vySlehame

Uvatime agar, obarvime na rtizovo, odlijeme si 1/3 a ddme si ji stranou. Zbylé mnozstvi horkého agaru
vlijeme do uslehané slehacky a ihned, ru¢ni metlou, dikladné promichame. Okamzité po smichani viévame do
ptipraveného rafku. Nechdme zatuhnout na stole, pak pfeneseme do lednice a po Gplném zatuhnuti

zalévame zbylou 1/3 obarveného agaru, ktery jsme si pied tim dali stranou.

Krajime na 16kust.

Balime do celofanu, zdobime pusinkou maslového krému a sypeme cokoladovymi Supinami.
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Ovocny Agarovy dort

vaha 1porce 85q
ananas

broskve jahodamrazena ~ mandarinka borivka malina

—

DORTOVY KORPUS (svétly nebo tmavy) 1/2 (0,225kg)
MARMELADA &ervena 0,120kg
MASLOVY KREM 0,250kg
OVOCE 0,300kg
AGAR 0,300kg
STAVA Z OVOCE na zfedéni agaru 0,140kg
Dohotoveni:

MASLOVY KREM na obmazani 0,080kg
KOKOS na obsypani 0,050kg

T.P.

Polovinu korpusu rozkrojime a promazeme marmeladou.

Promazany korpus vlozime do rafku.

Korpus v rafku zatfeme krémem. Nesmime mit Zadnou, ani sebemensi, skulinku, jinak nam agar vytece.
Na rozetfeny krém rozlozime ovoce (neskladame) a zalijeme agarem, ktery jsme natedili $tavou z kompotu.
Pokud nemame ovoce se §t’avou, iredime vodou.

Pokud pouZivame mraZené ovoce, pied pouZitim ho obalime v Kabi.

Nechame zatuhnout na stole, pak pieneseme do lednice.

Po ztuhnuti potfeme strany krémem a obalime v kokosu.

Obmazavame pouze korpus a krém.

AGAR zustava Cisty!

Nezdobime.
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Dort Florida

vaha 1porce 85q

SVETLY KORPUS
PUDINKOVY KREM
MERUNKY steril

Dohotoveni:
SMETANA KE SLEHANI 35%
COKOLADOVE SUPINY TMAVE

1/2 (0,225kg)
0,550kg
0,300kg

0,250kg
0,100kg

Pudinkovvy krém 0,550kqg

mléko

krémovy prasek
cukr krupice
maslo

0,400
0,070kg
0,050kg
0,120kg

T.P.

Polovinu korpusu vloZime do rafku. Na korpus rozetfeme polovinu krému, na ktery rozlozime pravidelné,
dokola, meruiiky. Nedavame je ale do stfedu, pii krajeni by nam vypadavaly. Rozlozené merunky zatieme

zbyvajicim krémem a dame ztuhnout.

Po ztuhnuti na krém rozetfeme uslehanou slehacku a zasypeme tmavou cokoladovou ryzi.

Nezdobime.

162



Modelovany dezert

10ks 4 0,140kg

BUFLERY 20ks(0,200kg)
PISINGROVA NAPLN 0,200kg
Dohotoveni:

MANDLOVKA na obaleni 1kg
PAPIROVE KOSICKY 10ks

T.P.

Buflery naplnime hladkou trubic¢kou, ptiklopime a dame ztuhnout.
Po ztuhnuti obalujeme mandlovkou do riznych podob.
(zvitatka, ovoce, zelenina)
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Korpus ¢okoladovy
1cely 22-23cm

COKOLADA 60% 0,120kg

MASLO 0,120kg

CUKR MOUCKA 0,040kg

ZLOUTKY 6x(120g)

BILKY 6x(2409)

CUKR KRUPICE 0,160kg

MOUKA HLADKA 0,120kg

T.P.

Cokoladu rozpustim a spole¢né s maslem a mouckovym cukrem ji vyslehame do pény. Do té pak zaslehame
Zloutky.

Bilky dame $lehat a do skoro uslehanych ptidame cukr krupici a vyslehame v tuhy snih.
Ob¢ hmoty pak spojime a spolu s moukou lehce, stérkou smichame.
Peceme pii 150°C 40min.

164



Kokosova koule

10ks 4 100g

UPOTREBITELNY ODPAD 0,950kg
Dohotoveni:

KOKOS na obaleni 0,030kg
COKOLADA TMAVA fedéna na prestiikani 0,020kg
KOSICKY PAPIROVE 10ks
T.P.

Upotiebitelny odpad smichame dohromady. Pokud je hmota tidka, pfidame drobecky, pokud je tuha, fedime
cukrovim rozvarem, nebo rumem.
Hotova hmota drzi tvar.

Uvalime valecek, kartou oddélujeme kousky o hmotnosti 95g, ze kterych udélame kuli¢ky. Ty obalime

v kokosu a prestiikdme krouzivymi pohyby ¢okoladou.
Po ztuhnuti pfendame do papirovych kosicka.
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Svézenka
1x velky kapsl 30x40cm

40 ks 4 120g

ROLADOVY PLAT 1x 0,640kg
MARMELADA 0,600kg
UPOTREBITELNY ODPAD 2kg
Dohotoveni:

SMETANA KE SLEHAN{ 1litr
SUPINY COKOLADOVE 0,200

T.P.

Z jednoho roladového platu si vykrojime dva velké obdélniky podle velkého kapsle.

Slepime je (bublinami) na sebe marmeladou a polozime na plati¢ko s papirem do velkého kapsle. Na n¢, ve
stejné vrstve, rozmistime upotiebitelny odpad, umackadme a zahladime do roviny a dame ztuhnout.

Po ztuhnuti krajime na 4 pasy(obr.¢.1).

Kazdy pas krajime na 10ks. Jednotlivé kusy balime do celofanu, zdobime uslehanou §lehackou a sypeme
cokoladovymi Supinami.

Obr.c.1
Podélné rozdéleni kapsle na jednotlivé pasy. Kazdy pas krajime na 10ks.
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Ovocny bilkovy snih 1kg

CUKR KRUPICE 0,620kg
BILKY 0,160kg
MARMELADA ¢&ervena 0,160kg
VODA 0,180kg
JAHODOVE AROMA 0,050kg
T.P.

2/3 cukru zalijeme vodou a dame vafit.

Kotlik a metlu si vytieme octem, nalijeme do n¢j bilky, pfidime marmeladu a jahodové aroma s dame Slehat.
Soubézné dame vatit cukr s vodou. Hlidame si soucasné rozvar 1 bilky!

Do skoro uslehanych bilki prisypeme zbylou 1/3 cukru a vyslehame dotuha.

Soucasné se nam dovafi rozvar na slaby let-jedna bublina-a ihned mirnym praminkem vlévame do vyslehanych
bilk.

Vymichame do studena.

Pokud mame bilky vySlehané a rozvar jesté neni dovafeny na pozadovanou teplotu, snizime rychlost bilkt a
nechdme je zvolna michat. Neni dobré je nechat stat bez pohybu.

Pokud je to naopak a mame uvareny rozvar, ale malo uslehané bilky, sundame rozvar ze zdroje tepla a slehame
bilky, dokud neni snih pevny. Pied nalitim rozvaru do bilkt jesté zkontrolujeme o¢kem (ru¢ni zkouskou) zZe je
stale dost teply. Pokud neni, pfihfejeme a teplotu opét zkousime ockem.
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Indian
35ks a 40g

BUFLERY o 35ks(100g)
OVOCNY BILKOVY SNiH 1kg

]?ohotover}i: . L
COKOLADA TMAVA REDENA 0,420kg
T.P.

Na buflery stiikame hladkou trubi¢kou indiany a ihned po
nastiikani je mac¢ime v ¢okolad¢ tak.
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Snéhovka

1kg suché hmoty

CUKR KRUPICE 0,720kg
VODA 0,220kg
BILKY 0,280kg
VANILKOVY CUKR 0,030kg
CUKR MOUCKA 0,310kg
T.P.

2/3 cukru zalijeme vodou a dame vafit.
Kotlik a metlu si vytfeme octem, nalijeme do n¢j bilky a ddme Slehat.
Soubézné dame vatit cukr s vodou. Hlidame si soucasné rozvar i bilky!
Do skoro uslehanych bilka piisypeme zbylou 1/3 cukru a vyslehame dotuha.
Soucasné se nam dovati rozvar na slaby let-jedna bublina-a ihned mirnym praminkem vlévame do vyslehanych
bilkd. Vymichame.
Pokud mame bilky vySlehané a rozvar jesté neni dovareny na pozadovanou teplotu, snizime rychlost bilkl a
nechame je zvolna michat. Neni dobr¢ je nechat stat bez pohybu. Pokud je to naopak a mame uvateny rozvar,
ale malo uslehané bilky, sundame rozvar ze zdroje tepla a slehame bilky, dokud neni snih pevny. Pfed nalitim
rozvaru do bilk jesté zkontrolujeme ockem (rucni zkouskou) Ze je stale dost teply. Pokud neni, ptihfejeme a
teplotu opé€t zkousime ockem.
Po vymichani do hmoty ruéné zamichame cukr moucku s vanilkovym cukrem.
Stiikame na pecici papir fezanou trubickou malé krouiky} nebo pusinky.

N
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Snéhové pecivo macené

1kg
SNEHOVKA 0,600kg
COKOLADA TMAVA REDENA 0,400kg
T.P.

Rezanou trubi¢kou stiikame na papir malé vénecky a nechame ususit.
Po ususeni mac¢ime do poloviny v ¢okoladé¢ nebo stiikame ¢okoladou.

Snéhové pecivo sypané

1kg
SNEHOVKA 0,800kg
CUKR KRUPICE BARVENA 0,200kg
T.P.

Rezanou trubi¢kou stiikame na papir malé vénecky, ihned sypeme cukrem rtiznych barev a nechame ususit.
Miizeme ususit ¢istou, neposypanou snéhovku a po ususeni ji pomoci air-brush pistole a jedlych barev
prestiikat.
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DIA ofechova napln 1kg

MLEKO 1litr
SORBIT 0,125kg
ORECHY MLETE 0,350kg
DIA DROBECKY 0,200kg
T.P.

Svafime mléko se sorbitem, pfidaime ofechy, 2minuty povatime, ptidame drobecky povatime jesté minutu a
odstavime.

Dia ofechovy hreben

10ks

LISTOVETESTO 1kg
DIA ORECHOVA NAPLN 0,500kg
VEJCE na potieni 0,050kg
Dohotgveni: )

DIA COKOLADA na piestiikani 0,030kg
T.P.

Listové tésto rozvalime do obdélniku o velikosti 100x30centimetra.

Obdélnik rozkrajime na dily 15x20cm.To znamen4, Ze delsi stranu rozdélime na 5dilt, dlouhych 20cm a kratsi
stranu na dva dily 15 cm dlouhych.

Spodni, delsi stranu potieme vejcem. Sackem bez trubicky nastiikame napli po delsi strané do sttedu kazdého
obdélniku. Tésto prehneme pies napli, pritiskneme na potieny kraj a radylkem ho roziezeme na 6dilki.
Hieben pteneseme na plech s folii, vytvarujeme do rohliku, potfeme vejcem a peceme do rizova.

Po vychladnuti pfestiikame DIA ¢okoladou.
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Buchta kynuta
23 ks
mak jablk tvaroh povidla oirechy

KYNUTE TESTO 1,400kg
NAPLN 1,050kg
Dohotoveni:

MASLO na potfeni po upeceni 0,080kg
CUKR MOUCKA na posyp 0,100kg
T.P.

Tésto rozvazime na 60g kousky, ze kterych usoulime kuli¢ky a nechame je na pomouceném stole pod Cistou
utérkou vykynout.

Po nakynuti je rozmackneme, naplnime naplni, zabalime a polozime do hlubokého plechu, vzdy kousek od
sebe, ale stejnym smérem. Nechame nakynout.

Peceme pii 160°C cca 30-40minut.

Ihned po upeceni potirame rozpusténym maslem.

Nechame vystydnout.

Buchty rozdélujeme od sebe, az kdyz jsou studené!

Cukrujeme.

Napln¢ :

MAKOVA 0,300kg na 10ks (0,690kg na 23ks)
TVAROHOVA 0,300kg na 10ks

POVIDLOVA 0,300kg na 10ks

ORECHOV A-arasidy 0,300kg na 10ks

JABLECNA 0,300kg na 10ks
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Biskupska babovic¢ka

10Kks

MASLO 0,130kg
CUKR MOUCKA 0,130kg
VEICE 0,130kg
MOUKA HLADKA 0,160kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 0,003kg
ALGINAT sekany 0,040kg
ROZINKY sekané 0,040kg
100%tuk na vymazani forem 0,015kg
KOKOS na vysypani forem 0,015kg
Dohotover}i: L L

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,150kg
T.P.

Maslo vysSlehame s cukrem, do vyslehané hmoty piidame vejce (musi mit pokojovou teplotu!) a zaslehame.
Mouku smichame s kypficim praSkem, sekanymi rozinkami a alginatem a zlehka, ru¢né, vmichame do
vySlehané hmoty a fadné promichame.

Rozdélime do vymazanych a vysypanych forem a pe¢eme pii 160°C do razova.

Po upeceni vyklepneme z forem a nechame vystydnout.

Po vystydnuti ma¢ime v ¢okolade.
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Babovka olejova

krajime na 12porci

ZLOUTKY 5x(100g)
CUKR KRUPICE 0,300kg
VANILKOVY CUKR 0,020kg
OLEJ 2dcl
HORKA VODA 2dcl
BARVIVO zluté, zloutkové 11zicka
POLOHRUBA MOUKA 0,300kg
SOLAMYL 0,050kg
KYPRICi PRASEK DO PECIVA 0,013kg
BILKY 6x(2409)
SUL Spetka
KAKAO 0,010kg
100%tuk na vymazani forem 0,020kg
KOKOS na vysypani forem 0,020kg
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,030kg
T.P.

Zloutky s cukrem, vanilkovym cukrem a barvivem vyslehdme do pény za postupného piilévani vatici vody.
Do vzniklé pény vlijeme olej a proslehame.

Z bilka se $petkou soli uslehame tuhy snih, ktery stfidavé s moukou, smichanou se solamylem a praskem do
peciva, vmichame do Zloutkové pény a zlehka vSe spojime.

Cast hmoty vlijeme do formy a ¢ast hmoty obarvime kakaem a nalijeme na svétlou hmotu ve formsg.
Peceme pti 160°C cca 40-50minut.
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Babovka smetanova

Kkrajime na 12 porci

MASLO 0,200kg
ZLOUTKY 6x(1209)
CUKR MOUCKA 0,300kg
VANILKOVY CUKR  0,020kg

SMETANA 35% 0,400kg
CITROPASTA 0,005kg
HLADKA MOUKA 0,300kg
KYPRICi PRASEK DO PECIVA 0,020kg
BILKY 6x(2409)
SUL Spetka
100%tuk na vymazani forem 0,020kg
KOKOS na vysypani forem 0,020kg
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,030kg
T.P.

Maslo mirné nahfejeme a vySlehame spolu se zloutky, citropastou, vanilkovym a mouc¢kovym cukrem do pény.
Do vzniklé pény vlijeme smetanu a proslehame.

Z bilka se Spetkou soli uslehame tuhy snih, ktery stéidavé s moukou, smichanou s praskem do peciva,
vmichdame do zloutkové pény a zlehka vSe spojime.

Hmotu vlijeme do formy.

Peceme pii 160°C cca 40-50minut.
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Makovec
1x velky kapsl 30x40cm

24ks

HERA 0,400kg
CUKR MOUCKA 0,300kg
ZLOUTKY 8x(160g)
BILKY 8x(320g)
CUKR KRUPICE 0,200kg
VANILKOVY CUKR 0,020kg
MLETY MAK 0,400kg
MLEKO 0,300kg
HLADKA MOUKA 0,200kg
HRUBA MOUKA 0,200kg
PRASEK DO PECIVA 0,020kg
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Heru vyslehame s cukrem a vanilkovym cukrem do pény. Piidame Zloutky a zaSlehame. Postupné piilévame
mléko.

Ve druhém, octem vytieném kotliku vyslehame bilky, do kterych jsme pied doslehanim ptidali cukr krupici a
do Slehali do tuha.

Vzniklou hmotu smichame s moukou a nadleh¢ime bilkovym snéhem. A zlehka promichame.

Nalijeme do velkého kapsle a pe€eme pii 150°C cca 30minut.

Po vychladnuti krajime na 24 ks a cukrujeme.
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Vanocka

1ks a 2509

KYNUTE TESTO 0,300kg
ROZINKY 0,010kg
VEJCE na potieni 0,030kg
ORECHY MLETE na posyp 0,010kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,010kg
T.P.

Do kynutého tésta zapracujeme rozinky a upleteme vanocku.
Potfeme vejcem, posypeme ofechy a nechame vykynout.
Peceme pti 160°C cca 20-30minut
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Lity kola€ s tvarohem a merunkami

1x velky kapsl 30x40cm

24ks

Tésto:

POLOHRUBA MOUKA 0,650kg
PRASEK DO PECIVA 0,028kg
CUKR KRUPICE 0,400kg
OLEJ 2dcl
VEICE 0,120kg
MLEKO 0,400kg
KAKAO 0,050kg
T.P.

Mouku, prasek do peciva, cukr, olej a vejce smichame dohromady, pfidame ¥ mléka a vymichame hladké tésto.
Cca tfetinu tésta si odlijeme a do ni vmichdme kakao a zbylé mléko.

Svétlé tésto piendame do rafku, rozetieme na né tvarohovou napln.

Na ni rozprostfeme merunky tak, aby jedna merunka byla v jedné piedpokladané porci kolace.

Tmavym téstem nerovnomérné zalijeme merunky a dame péct na 160°C cca35minut.

Napln: 5 )

TVAROH MEKKY 1kg
VEICE 0,240kg
VANILKOVY CUKR 0,040kg
CUKR KRUPICE 0,100kg
MLEKO 0,500kg
KREMOVY PRASEK 0,080kg

(Vse smichame dohromady)

MERUNKY steril 24ks(300g)
Dohotoveni: 5
CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
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ProsSivana deka
1x velky kapsl 30x40cm

24Kks a 80q

Tésto:

POLOHRUBA MOUKA 0,650kg
PRASEK DO PECIVA 0,028kg
CUKR KRUPICE 0,400kg
OLEJ 2dcl
VEICE 0,120kg
MLEKO 3dcl
KAKAO 0,050kg
T.P.

Vejce s cukrem vySlehame do pény, do které zaslehame olej, mléko a na konec smichame s moukou, kakaem,
kypticim praskem a mlékem. Vymichdme hladkou hmotu, kterou nalijeme do ptipraveného rafku.

Tvaroh:

TVAROH MEKKY 0,500kg
ZLOUTKY 0,040kg
BILKY 0,080kg
CITROPASTA 0,020kg
MLEKO podle potieby
T.P.

Z bilkli uslehame snih.

Ostatni suroviny smichame dohromady a do vzniklé hmoty lehce vmichame snih z bilkd.
Sackem s hladkou trubickou stfikdme na hnédé tésto do miizky.

Peceme pii 150°C cca30minut.

Po vychladnuti krajime na 24 kust a sypeme cukrem.
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Mandarinkové rezy se Slehackou

1x velky kapsl 30x40cm

24ks

Tésto:

HLADKA MOUKA 0,375kg
PRASEK DO PECIVA 0,008kg
CUKR KRUPICE 0,300kg
OLEJ 3dcl
VEJCE 0,350kg
VANILKOVY CUKR 0,030kg
T.P.

Vejce s cukrem vySlehame do pény, do které zaslehame olej, a na konec smichame s moukou a kypficim praskem
Vymichame hladkou hmotu, kterou nalijeme do pfipraveného rafku.
Peceme pii 170°C cca 10minut.

Napln:

MANDARINKY STERIL 3x312g 0,936kg
POMERANCOVY DZUS 750ml
CUKR KRUPICE 0,150kg
VANILKOVY CUKR 0,030kg
KREMOVY PRASEK 0,150kg
T.P.

Kompoty scedime a mandarinky nechame okapat. Okapané rozloZzime na vychladly korpus.

Stavou z kompotu doplnime dzus do 1litru a z této smési uvaiime klasicky pudink.

(3/4 tekutiny dame vafit. Ve zbylé Y4 tekutiny rozmichame cukr s krémovym praskem a jakmile se nam zac¢ne
vEtsi ¢ast vafit, nalijeme smés cukru a krémového prasku do hrnce a fadné provatime.)

Mandarinkovy pudink ihned po uvafreni nalijeme na rozlozené mandarinky do rafku, uhladime a nechame

vystydnout.

Smetanova vrstva:

SMETANA KE SLEHANT 35% 750ml

Po ztuhnuti na pudink rozetfeme uslehanou §lehac¢ku a krajime na 24kust.
Marinada na piskoty:

POMERANCOVY DZUS 250ml

RUM 30ml

T.P.

Na kazdy kousek fezu polozime piskotu, namocenou v marinadé
Nakonec fezy prestiikame do mtizky pies piskoty tmavou ¢okoladou.
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Kynuty merunikovy/boruvkovy kolaé

se zmolenkou
1x velky kapsl 30x40cm

24Kks

KYNUTE TESTO 1kg
MERUNKY/ BORUVKY MRAZENE 1,600kg
ZMOLENKA 0,200kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA NA POSYP 0,050kg
TP.

Do kapsle rozmackame kynuté tésto, na které poklademe okapané meruriky a zasypeme je Zmolenkou.
Peceme pii 150°C cca35minut.
Po upeceni krajime a cukrujeme.
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Muzikal velky

1.) Sto¢eni muzikalu

SVETLY ROLADOVY PLAT 1x(0,450kg)
TUKOVY KREM KARAMELOVY 0,700
PARIZSKA SLEHACKA TEZKA 0,350

T.P.

Roladu sloupneme z papiru a po delsi strané si odkrojime cca 3cm Siroky pasek, ktery dame stranou.
Pomoci druhého papiru (stejn¢ velkého jako rolada) ji otoCime a na tuto stranu rozetfeme krém.
Zato¢ime roladu a pomoci pravitka ji utahneme do papiru. Hlidame si, aby rolada stala na spoji! .(obr.¢.2)
Déme ztuhnout.

2.) Obmazani muzikalu

PARIZSKA SLEHACKA TEZKA 0,350

T.P.

Vyslehame si tézkou patizskou Slehacku.

Po ztuhnuti vybalime roladu z papiru, pafizsky krém si dame do sacku s hladkou trubi¢kou a nahote, podél celé
rolady, nastfikdme dva dlouhé, vyssi pasky. Na n¢ polozime odkrojeny pasek z roladového platu, lehce
pfimackneme a zbytkem patizského krému rolddu obmazeme tak, abychom udrzely pasek nahote ve stfedu
rolady.(obr.¢.1)

(obr.¢.1) zplsob uloZeni pasku a obmazani muzikalu

lgohotover}i: o .

COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
MANDLOVKA 0,100kg
T.P.

Po ztuhnuti polévame cokoladdou a ihned, do jesté€ nezatuhlé ¢okolady, prikladame pasek z mandlovky, ktery
jsme si piipravili pfed polévanim. Pasek je stejné dlouhy a Siroky jako ten, ktery jsme odkrajovali z roladového
platu. Pouzivame bud’ bilou, nebo barevnou mandlovku, avSak takové barvy mandlovky aby se hodily

Kk vyrobku.

Na jednotlivé kousky piseme pomoci nefedéné ¢okolady v kornoutku houslovy klic.
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Muzikal maly

1.) Sto¢eni muzikalu

SVETLY ROLADOVY PLAT 1x(0,640kg)
TUKOVY KREM KARAMELOVY 0,700
PARIZSKA SLEHACKA TEZKA 0,350

T.P.

Roladu sloupneme z papiru, rozkrojime po delsi stran¢ na polovinu a odkrojime z kazdé ¢asti, po delsi strané
odkrojime cca 2cm Siroky pasek, ktery ddme stranou.

Pomoci druhého papiru (stejné velkého jako rolada) ji oto¢ime a na tuto stranu rozetfeme krém.

Zato¢ime roladu a pomoci pravitka ji utihneme do papiru. Hlidame si, aby rolada stala na spoji!

Déme ztuhnout.

2.) Obmazani muzikalu

PARIZSKA SLEHACKA TEZKA 0,350

T.P.

Vyslehame si tézkou patizskou §lehacku.

Po ztuhnuti vybalime roladu z papiru, pafizsky krém si dame do sacku s hladkou trubi¢kou a nahote, podél celé
rolady, nastfikdme dva dlouhé, vyssi pasky. Na n€ poloZime odkrojeny pasek z roladového platu, lehce
pfimackneme a zbytkem pafiZského krému roladu obmazeme tak, abychom udrZely pasek nahofe ve stiedu
rolady.(obr.¢.1)

(obr.¢.1) zptsob ulozeni pasku a obmazani muzikalu

Iv)ohotover,li: L L

COKOLADA TMAVA REDENA 0,200kg
MANDLOVKA 0,100kg
T. P.

Po ztuhnuti polévame Cokoladou a ihned, do jesté nezatuhlé Cokolady, piikladame pasek z mandlovky, ktery
jsme si ptipravili pfed polévanim. Pasek je stejné dlouhy a Siroky jako ten, ktery jsme odkrajovali z roladového
platu. Pouzivame bud’ bilou, nebo barevnou mandlovku, avSak takové barvy mandlovky aby se hodily

k vyrobku. Na jednotlivé kousky piseme pomoci nefedéné ¢okolady v kornoutku houslovy kli¢
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Tukovy karamelovy krém

700g

HERA 200g
MASLO 200g
KARAMEL 200g

CUKR MOUCKA  100g

T.P,
Maslo + Hera + karamel + cukr nahfejeme a vyslehame.
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Misa rez

rez velky  24ks

Fez maly 48 ks a 35¢

korpus:

VEICE 6x(300g)
CUKR KRUPICE 0,100kg
OLEJ 100ml
POLOHRUBA MOUKA 0,120kg
KYPRICT PRASEK DO PECIVA 0,012kg
KAKAO 0,030kg
TP

Vejce s cukrem vyslehame do pény, zalijeme olejem a proslehame.

Ruc¢né vmichame mouku smichanou s kakaem a praskem do peciva a nalijeme do velkého kapsle.

Peceme na 170°C cca 15minut. Poté vyndame, nechame vychladnout. Plat vyfizneme z rafku a sundame z platu
papir. Poté dame plat zpét do rafku na Cisty papir.

krém:
MASLO 0,250kg
CUKR MOUCKA 0,200kg
TVAROH MEKKY-VANICKA 0,500kg
T.P.

Zméklé maslo vyslehdme s cukrem do uplné bilé pény. Hlidame si,
abychom ani pod metlou neméli kusy masla. Nakonec ru¢né vmichame
tvaroh. Thned natirdme na vychladly korpus.

Po ztuhnuti zalévame ¢okoladovou polevou.

Qoleva: ) ) 5 o

COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,250kg
OLE] 100ml
T.P.

Cokoladu rozpustime ve vodni lazni a nafedime olejem.
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Misa rez s malinami

Rez velky 24 ks

rez maly 48 ks 4 40g

korpus:

VEICE 6x(3009)
CUKR KRUPICE 0,100kg
OLEJ 100ml
POLOHRUBA MOUKA 0,120kg
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 0,012kg
KAKAO 0,030kg
TP

Vejce s cukrem vyslehame do pény, zalijeme olejem a proslehame.

Ru¢né vmichame mouku smichanou s kakaem a praskem do peciva a nalijeme do velkého kapsle.

Peceme na 170°C cca 15minut. Poté vyndame, nechame vychladnout. Plat vyfizneme z rafku a sundame z platu
papir. Poté dame plat zpét do rafku na Cisty papir.

krém:

MASLO 0,250kg
CUKR MOUCKA 0,200kg
TVAROH MEKKY-VANICKA  0,500kg
MALINY mrazené 0,300kg
T.P.

Zméklé maslo vyslehdme s cukrem do tuplné bilé pény. Hlidame si,
abychom ani pod metlou neméli kusy masla. Nakonec ru¢né vmichame
tvaroh. Thned natirdme na vychladly korpus. Na tvaroh poklademe
rozdrcené maliny prohozené v kabi a jemné zatlatime do tvarohu.

Po ztuhnuti zalévame ¢okoladovou polevou.

poleva:

COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,250kg
OLEJ 100ml
T.P.

Cokoladu rozpustime ve vodni lazni a nafedime olejem.
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PiSingrova napln

1kg V

CUKR MOUCKA 0,270kg
100%TUK (Omega 0,180kg
ARASIDOVA PASTA 0,310kg
COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,100kg
KAKAO 0,030kg
VANILKOVY CUKR 0,010kg
NUGETA 0,100kg
T.P.

Vyslehame tuk s cukrem + araSidova pasta + rozehrata ¢okolada + kakao, vanilkovy cukr a nugeta.
Vyslehame v lehky krém.

ARASIDOVA PASTA
PODZEMNICE 0,310 KG

TP. PODZEMNICI DAME DO KUTRU A MELEME DOKUD ARASIDY NEVYTVORI PASTU.
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Dezertni rolada

26ks 4 1309

SVETLY ROLADOVY PLAT 1x 0,630kg
PISINGROVA NAPLN 0,800g
T.P.

Na plat rozetieme pisingrovou naplil a sto¢ime dvé mensi rolady.(obr.¢.1)

Obr.¢.1 zplisob rozdéleni a stoceni rolad

A

v

v
A

Obdélnik znazornuje roladovy plat, rozkrojeny na pul a Sipky ukazuji smér staceni roladek. Z jednoho platu
budete mit dvé roladky a kazda se kraji na 13ks, to znamena, ze z jednoho platu bude 26kust dezertni rolady.

Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA 0,400kg

PISINGROVA NAPLN 0,650kg

OZDOBA-MOTIV Z MANDLOVKY 0,910kg (jedna ozdoba ma 35g)
BAREVNY KOKOS 0,050kg

T.P.

Nakrajené roladky namoc¢ime v ¢okolade, polozime na fez, po zaschnuti zdobime fezanou trubi¢kou po obvodu
roladky piSingrovou nédplni a sypeme kokosem a pokladdme modelované ozdoby vyrobené k rtiznym
prilezitostem.

Velikonoce, Vanoce, Den matek, Valentyn.......
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Kokosovy kolaé

24ks 4 1009

POLOHRUBA MOUKA 0,600kg
MLEKO 0,450kg
CUKR MOUCKA 0,300kg
OLEJ 0,300kg
VEJCE 3x(150g)
KYPRICI PRASEK DO PECIVA 0,020kg
Posyp:

KOKOS 0,200kg
CUKR MOUCKA 0,200kg
Smés na zaliti:

SMETANA KE SLEHANI 35% 0,300kg
MLEKO 0,200kg
TP.

vejce + cukr -> vyslehat do pény + mouka s praskem do peciva + mléko. Na konec olej.
Vylijeme do ratku, zasypeme posypem a peceme na 170°C cca30min
Ihned po upeceni zalévame smetanou.
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Smetanovy kavovy fez

1x velkv kapsl 30x40cm
Fez velky 24 ks

Fez maly 48 ks

SVETLY ROLADOVY PLAT 0,630kg
SMETANA KE SLEHANT 35% 1litr
KARINA MOCCACINO 0,200kg
VODA 100ml
Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
KAVA MLETA na posyp 0,010kg
T.P.

Karina moccacino smichame s vodou a nechame 10 minut odlezet.

Z platu si vykrojime pomoci kapsle dva obdélniky.

Jeden vlozime na dno a druhy si odlozime.

Uslehame slehacku, do které ru¢né zamichame odlezelé, promichané moccacino.
Kavovou §lehacku rozetieme do rafku, pfiklopime druhym platem a nechame ztuhnout.

Po ztuhnuti krajime a sypeme cukrem. Na konec lehce posypeme mletou kavou.

Smetanovy Malinovy rFez

1x velky kapsl 30x40cm
ez velky 24 ks
Fez maly 48 ks

TMAVY ROLADOVY PLAT 0,630kg
SMETANA KE SLEHANT 35% 1litr
KARINA MALINA 0,200kg
VODA 100ml
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Karina malina smichame s vodou a nechame 10 minut odlezet.

Z platu si vykrojime pomoci kapsle dva obdélniky.

Jeden vlozime na dno a druhy si odlozime.

Uslehame $lehacku, do které ru¢né zamichame odlezelou, promichanou malinovou smés.
Malinovou Slehac¢ku rozetfeme do rafku, priklopime druhym platem a nechame ztuhnout.

Po ztuhnuti krajime a sypeme cukrem.
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Smetanovy bananovy rez

1x velkv kapsl 30x40cm
rez velky 24 ks
Fez maly 48 ks

TMAVY ROLADOVY PLAT 0,630kg
SMETANA KE SLEHANI 35% Llitr
KARINA BANAN 0,200kg
VODA 100ml
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Karina banan smichame s vodou a nechame 10 minut odlezet.

Z platu si vykrojime pomoci kapsle dva obdélniky.

Jeden vlozime na dno a druhy si odlozime.

Uslehame $lehacku, do které ru¢né zamichame odlezelou, promichanou bananovou smés.
Bananovou §lehacku rozetieme do rafku, ptiklopime druhym platem a nechame ztuhnout.

Po ztuhnuti krajime a sypeme cukrem.

Smetanovy Kokosovy rez

1x velky kapsl 30x40cm
rez velky 24 ks
ez maly 48 ks

TMAVY ROLADOVY PLAT 0,630kg
SMETANA KE SLEHANT 35% 1litr
KARINA KOKOS 0,200kg
VODA 100ml
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Karina kokos smichame s vodou a nechame 10 minut odlezet.

Z platu si vykrojime pomoci kapsle dva obdélniky.

Jeden vlozime na dno a druhy si odlozime.

Uslehame $lehacku, do které ruéné zamichame odlezelou, promichanou kokosovou smés.
Kokosovou slehacku rozetiteme do rafku, ptiklopime druhym platem a nechame ztuhnout.)

Po ztuhnuti krajime a sypeme cukrem a lehce zasypeme kokosem.
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Smetanovy viSnovy rfez
1x velkv kapsl 30x40cm
rez velky 24 ks

Fez maly 48 ks

SVETLY ROLADOVY PLAT 0,630kg
SMETANA KE SLEHAN] 35% Llitr
KARINA VISEN 0,200kg
VODA 100ml
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Karina visen smichame s vodou a nechame 10 minut odlezet.

Z platu si vykrojime pomoci kapsle dva obdélniky.

Jeden vlozime na dno a druhy si odlozime.

Uslehame $lehacku, do které ru¢né zamichame odlezelou, promichanou visiiovou smés.
Visnovou §lehacku rozetteme do rafku, priklopime druhym platem a nechame ztuhnout.

Po ztuhnuti krajime a sypeme cukrem.

Smetanovy Pistaciovy fez

1x velky kapsl 30x40cm
ez velky 24 ks
Fez maly 48 ks

TMAVY ROLADOVY PLAT 0,630kg
SMETANA KE SLEHANI 35% 1litr
KARINA PISTACIE 0,200kg
VODA 100ml
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA na posyp 0,050kg
T.P.

Karina pistacie smichame s vodou a nechame 10 minut odlezet.

Z platu si vykrojime pomoci kapsle dva obdélniky.

Jeden vlozime na dno a druhy si odlozime.

Uslehame slehacku, do které ru¢né zamichame odlezelou, promichanou pistaciovou smes.
Pistaciovou Slehacku rozetieme do rafku, piiklopime druhym platem a nechame ztuhnout.

Po ztuhnuti krajime a sypeme cukrem.
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Smetanovy Hruskovy fez

Rez velky 24Ks
Fez maly 48 ks

SVETLY ROLADOVY PLAT
SMETANA KE SLEHANI{ 35%
KARINA HRUSKA

VODA

Dohotoveni:

CUKR MOUCKA na posyp

T.P.

0,630kg
1litr
0,200kg
100ml

0,050kg

Karina hruska smichame s vodou a nechame 10 minut odlezet.

Z platu si vykrojime pomoci kapsle dva obdélniky.
Jeden vlozime na dno a druhy si odlozime.

Uslehame $lehacku, do které ruéné zamichame odlezelou, promichanou hruSkovou smés.
Hruskovou $lehacku rozetfeme do rafku, priklopime druhym platem a nechame ztuhnout.

Po ztuhnuti krajime a sypeme cukrem.
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Kavova pasta

CUKR MOUCKA 0,100kg
KAVA MLETA 0,300kg
100%TUK 0,600kg
TP.

Cukr + kava + 2009 tuku tfeme v kutru do jemné hmoty.
Pfidame zbytek tuku a vymichame. Skladujeme v uzaviené sklenici v lednici.

Kavoveé zrno

40ks 4 559

SMETANA KE SLEHANI 35% 500ml
COKOLADA TMAVA NEREDENA 0,950kg
KAVOVA PASTA 0,140kg
Dohotoveni:

COKOLADA TMAVA REDENA na politi 0,200kg
MANDLOVKA na obaleni 0,700kg
T.P.

Smetanu piivedeme K varu, rozpustime v ni ¢okoladu a kavovou pastu. Odstavime a béhem chladnuti obcas

promichame. Nechame odlezet.

Odlezelou tuhou hmotu lehce nahiejeme a vymichame. Kousek mandlovky rozvalime do velikosti formy na
tenky plat. Takto vyvalenou hmotu polozime na formu, lehce vmackneme plat do formy tak, aby kopiroval cely
jeji povrch. Vykrajovatkem ve tvaru ovalku, o velikosti 7 x 5 ecm(upravené kolecko s uchem), okrojime podle
otvoril ve formé tak, aby nam zlistala mandlovka pouze v prohlubinach. Ze zbyvajici hmoty, ktera ndm po
vykrdjeni zbyla, vyvalime stejné silny plat, ze kterého vykrdjime samostatné ovalky, které pak pouzijeme na
zavieni. Do formy vylozené mandlovkou nasttikdme vymichanou hmotu pomoci sac¢ku a piiklopime

vykrojenymi ovalky. Dame ztuhnout.

Dulezité je, abychom zrna namocili v ¢okoladé ten samy den, co jsme je ud¢lali. Pokud je nechame pies noc

nepolitd, mandlovka se za¢ne rozpoustet.
Pied vydejem je ukladame do papirovych kosickd.
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Linecky Mrizkovy kolac
1x velky kapsl 30x40cm

24 ks

LINECKE TESTO 1kg
MARMELADA 0,500kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA 0,050kg
T.P.

Linecké tésto vyvalime na cca4mm silny plat.

Pieneseme na plech a zamackneme do né&j velka rafek.

Zbytky tésta, které ztstaly na plechu okolo rafku, zpracujeme a znovu vyvalime na plat silny 2mm a nakrajime
ho pomoci radélka na 2cm prouzky.

Tésto v rafku potifeme marmeladou.

Pfes marmeladu pokladame jednotlivé prouzky do miizky.

Z4dné tésto nam nezbyde.

Peceme pti 160°C cca 15minut

Linecky kolac¢
1x velky kapsl 30x40cm

24 ks

LINECKE TESTO 1kg
Makova/jablecna/tvarohovanapln ~ 1,000kg
Dohotoveni: 5

CUKR MOUCKA 0,050kg
T.P.

Linecké tésto vyvalime na ccadmm silny plat.
Preneseme na plech (s folii) a zamackneme do né&j velka rafek.
Tésto v rafku potieme jednou naplni.

Zbytky tésta, které zlstaly na plechu okolo rafku,
zpracujeme a znovu vyvalime na plat silny 2mm a
nakrajime ho pomoci radélka na 2cm prouzky. Pies napln
pokladame jednotlivé prouzky do miizky. Nebo zbylé tésto
strouhame pies struhadlo. Zadné tdsto nam nezbyde.

Pred pecenim rafek sundame- pe¢eme bez rafku

Peceme pii 160°C cca 15minut
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Misa dort
1cely 622-23cm

vaha 1porce 759

KORPUS 1x0,450kg
MISA KREM 0,600 kg
T.P.

Korpus dvakrat prokrojime, sesadime miSa krémem.
Pokud budeme dort potahovat modelovaci hmotou, dort Misa krémem jen sesadime a okolo obmazeme

maslovym krémem.
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Poznamky k peceni

NAZEV °C POZNAMKA MINUTY
PALENA HMOTA 180 KAZDE 2MIN ODVETRAVAME 10-20
ROLADOVE PLATY 200 SPAROU 4-6
KORPUSY 150 DLE VELIKOSTI 35
LISTOVE 180 S PAROU 10-35
LINECKE 160 DLE VELIKOSTI 7-20
KYNUTE 160-170 DLE VELIKOSTI A DRUHU 7-30
LASKONKY 90 PRVNI FAZE 10
LASKONKY 25 DRUHA FAZE 60
KOKOSKY 160 DLE VELIKOSTI 10-20
JADROVKA 160 DLE VELIKOSTI 10-15
VANILKOVE TRUBICKY 170 TVARUIJI SE ZA TEPLA 7-10
GRILIASOVE TRUBICKY 180 TVARUIJI SE ZA TEPLA 7-12
SLEHANE HMOTY 150-170 DLE VELIKOSTI A DRUHU 30-50
BUFLERY 180 BEZ PARY 7-12
CUKRARSKE PISKOTY 180 BEZ PARY 7-12
TRENE 170 DLE VELIKOSTI

7-20
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POZDRAYV, POPROS, PODEKUJ

RESPEKTUJ, RESPEKTUJ, RESPEKTUJ

CTIRECEPTURY

KONTROLUJ PREPOCTY

PECLIVE VAZ

DODRZUJ TECHNOLOGICKE POSTUPY

UDRZUJ PORADEK

DODRZUJ HYGIENICKE PREDPISY A BOZP

RESPEKTUJ PRAVIDLA PRAKTICKEHO VYUCOVANI

KOUKEJ, ANALYZUJ, POUC SE, UKLADEJ, POUZIJ

POSLOUCHEJ, NASLOUCHEJ, BUD VSTRICNY

KARTA JE KAMARAD ©v

UC SE A ZDOKONALUJ PRI KAZDE PRILEZITOSTI

BUD HRDY NA TO, KDO JSI A CO DOKAZES

CHTEJ BYT PROFESIONAL
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Donut

10Kks

KYNUTE TESTO 0,500kg
COKOLADA TMAVA / SVETLA na politi 0,100kg
SUPINY COKOLADOVE svétlé/tmavé 0,010kg
T.P.

Z tésta vyvalime plat, ze kterého vykrajime pomoci vykrajovatka o @ 7,7cm a vaze 60g.
Prostiedek kolecka vykrojime mensim vykrajovatkem o @ 4,4cm, a vznikly krouzek nechame vykynout.

Po vykynuti smazime na 160° ve fritézte.
Vystydlé donuty macime v cokoladé a sypeme Supinami. Tmavé svétlymi a svétlé tmavymi.
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Hruskovy paj

24Kks (2 kolace)

LINECKE TESTO 1,500kg

HRUSKOVY KOMPOT 1,840kg ¢ista vaha ovoce (4 plechovky)
KREMOVY PRASEK 0,120kg

T.P.

Tésto si rozdélime na 4 stejné dily. Vyvalujeme pomoci dvou papirt do kulata. Rozvalenym téstem vylozime
formu na p4j, které jsme dno obalili do papiru. Do formy, ve které mame tésto, rozdélime pokrajené hrusky
smichané s krémovym praskem a takto naplnénou formu ptiklopime druhym rozvalenym platem tésta.
Vrchni plat propichame vidlickou a odpékame na 160°C 15-20 minut.

Po vychladnuti opatrné vyndame z formy a krajime na 12 kust.
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Vétrnik malina

10 ks

KORPUSY VETRNIKY @ 6cm 10ks (290g)
SMETANA KE SLEHANI 35% 1itr
KARINA MALINA 0,250kg
VODA 0,100kg
Dohotoveniv:

TOPING COKO 0,025kg
TP.

Karina malinu smichame s vodu a nechame odlezet. Do vySlehané Slehacky ru¢né zamichame odlezelou a fadné
promichanou malinovou smés. Korpusy rozkrojime, a vétrnik naplnime malinovou slehackou.

Vrsek korpusu sikmo piiklopime na slehacku.

Vétrnik pak pfipomina pootevienou musli.

Nakonec piestiikame ¢okoladovym topingem
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Beze rolada

20 ks

BEZE PLAT 1x
PARIZSKA SLEHACKA LEHKA 0,750kg
T.P.

Z platu sloupneme papir a na tuto stranu natfememe vyslehanou paftizskou Slehacku a zato¢ime.
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Marsal dort

12 ks

LINECKE TESTO 0,500kg
MARMELADA 0,100kg
JABLECNA NAPLN 0,500 kg
SKORICE 0,005kg
CUKR KRUPICE 0,020kg
MASLOVY KREM ZAKLADNI 0,400kg
SMETANA KE SLEHANT 35% 0,400kg
T.P.

Z lineckého tésta Si vyvalime plat silny 2mm a vykrojime dva rafky (0 praiméru 22-23cm).

Kola z lineckého tésta pfendame na plech a peCeme (bez rafku) do zlatova.

Kola z lineckého tésta si slepime k sobé marmeladou.

Poté se na slepend kola nanese jable¢na népln do prstencového tvaru (naplin by neméla byt az v krajich a
uprostied by méla byt dira). Maslovy krém si pfendame do sa¢ku a rovnomérné nastiikame ptes celé kolo.
Smetanu uslehdme a rovnomérné naneseme na maslovy krém. Dame ztuhnout.

Krajime na 12 ks, obalujeme v celofanu a zdobime.
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Panna Cotta s viSnémi

10 ks 4 120g

PANNA COTTA SMES 0,065kg
MLEKO 0,250kg
SMETANA 0,250kg
AGAR &erveny 0,100kg
VISNE V GELU 0,450kg
Dohotoveni:

SMETANA 0,150kg
COKOLADOVE 0ZDOBY 0,100kg
T.P.

Ptipravime si potfebné kelimky na plati¢ko. Smetanu a mléko zahiejeme Vv hrnci. Pfidame Panna Cottu smés a
privedeme k varu a ihned sundavame a pielévame do davkovace a rovhomérné davkujeme do kelimkd.
Nechame ztuhnout

Na ztuhnutou vrstvu smési nalivame slabou vrstvicku cerveného agaru. Nechdme ztuhnout. Visné si dame do
plastového sacku a stiikame rovnomérné do kelimki. Uslehame si smetanu na dohotoveni a ke strané kelimku
na visné€ stiikdme jednu pusinku. Zdobime ¢okolddovymi ozdobami, sypanim, ldmanou ¢okoladou apod.

Vv jakékoliv kombinaci.
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Panna Cotta s malinami

10 ks

PANNA COTTA SMES 0,100kg
MLEKO 0,260kg
SMETANA 0,260kg
MALINY MRAZENE 0,400kg
CUKR KRUPICE 0,130kg
SOLAMYL

Dohotoveni:

SMETANA 0,170kg
T.P.

Ptipravime si potfebné kelimky na platicko. Smetanu a mléko zahtejeme v hrnci. Ptidame Panna Cottu smés a
pfivedeme k varu a ihned sundavame a prelévame do davkovace a rovnomérné davkujeme do kelimkd.
Nechame ztuhnout.

Maliny, cukr a trochu vody dame do hrnce a nechame rozvaftit za ob¢asného michani. Pfidame solamyl na
zahusténi.

Maliny nechame trochu zchladnout a davkujeme do kelimki na ztuhlou smetanovou smés. Dame ztuhnout.
Vyslehame smetanu, prendame ji do sacku s fezanou trubi¢kou a kelimky. Zdobime ¢okoladovymi ozdobami,
sypanim, lamanou ¢okoladou apod. v jakékoliv kombinaci.
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Roladovy Red velvet plat

VEJCE 2ks (0,120kg)
CUKR KRUPICE 0,150kg
MASLO 0,115kg
MOUKA HLADKA 0,250kg
OCET 0,015kg
MLEKO 0,240kg
OCET DO MLEKA 0,015kg
KAKAO 0,010kg
SUL 0,002kg
JEDLA SODA 0,005kg

CERVENE BARVIVO GELOVE STOPA

T.P.

Piedehiejeme si konvektomat na 170°C

Smichame si mléko a ocet do mléka a nechame odlezet.

Maslo si nahfejeme a vySlehame spole¢né s cukrem. Pridame vejce a proslehame. Mouku, sil a kakao smichame
dohromady. Mouc¢nou smés a mléko s octem pridavame stfidaveé po ¢astech do vyslehané hmoty (uz v kotliku) a
pomalu michdme. Sundame ze stroje. Smichame ocet s jedlou sodou a IHNED ru¢né vmichdvame do hmoty.
Roztirame pomoci roztiraciho noze na (stiibrny) plech vylozeny pecicim papirem.

Peceme cca 10 minut.
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Red velvet dortik

10 ks
RED VELVET PLAT kolegko (7cm) 20ks
TVAROHOVY KREM 1/2
GANACHE TMAVA 60% 0,250kg
SMETANA 0,150
COKOLADOVE OZDOBY
T.P.

Z Red velvet platu si vykrojime kolecka o priméru 7cm. Vzdy dvé kolecka na dortik. Rafky o priméru 7cm si
dame na plati¢ko a vylozime celofanem. Vlozime do kazdého rafku jedno vykrojené kolecko (bublinami nahoru) a
naplnime krémem. Pfiklopime platem. Nahtfejeme si gandZ a davkujeme na dortiky. Dame ztuhnout.

Ztuhnuté¢ dortiky zdobime uslehanou slehackou a ¢okoladovymi 0zdobami. Vyndame z rafka.
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Croissant maslovy

10 ks a 85

HLADKA MOUKA 0,340kg
CUKR KRUPICE 0,050kg
SUL 0,005kg
DROZDI 0,020kg
ZLOUTKY 3Ks
MLEKO 0,170kg
MASLO 0,220kg
Dohotoveni

CUKR MOUCKA 0,040kg
T.P.

Z mouky, soli, zloutkd, cukru, drozdi a TEPLEHO mléka zadélame hladké t&sto, které nechame 15 minut
odpocinout pod Cistou utérkou. Maslo si povolime (pouze do pokojové teploty!) a mezi dv€ma pecicimi papiry

v

vyvySeny. Do tésta zabalime kostku masla a vyvéalime do obdelniku o vySce cca Smm a slozime na 3x. Nechame
odpocinout v lednici 10 minut a tento proces opakujeme jesté 2x. Zabalime do folie a nechame v lednici do

druhého dne.

Odpocate tésto vyvalime do obdelniku 20cm x 75cm a rozkrdjime na obdélnicky o 14 cm, které pak rozkrojime na
trojuhelniky, které sta¢ime do croissant od §irsi ¢asti trojuhelniku do Spicky. Dame na plech a nechame kynout.
Nakynuté croissany potfeme vajickem a pe¢eme v rozpalené troubé na 160°C asi 15 minut.

14 cm

75cm
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Croissant nugatovy/pistaciovy

10 ks a 85

HLADKA MOUKA 0,340kg
CUKR KRUPICE 0,050kg
SUL 0,005kg
DROZDI 0,020kg
ZLOUTKY 3Ks
MLEKO 0,170kg
MASLO 0,220kg
NUGETA/PISTACIOVA KRUPINKA 0,150kg
Dohotoveni

CUKR MOUCKA 0,040kg
T.P.

Z mouky, soli, Zloutk, cukru, drozdi a TEPLEHO mléka zadélame hladké tésto, které nechame 15 minut
odpocinout pod Cistou utérkou. Maslo si povolime (pouze do pokojové teploty!) a mezi dvéma pecicimi papiry
vyvySeny. Do tésta zabalime kostku masla a vyvalime do obdelniku o vySce cca Smm a sloZime na 3x. Nechdme
odpocinout v lednici 10 minut a tento proces opakujeme jesté 2x. Zabalime do folie a nechame v lednici do
druhého dne.

Odpocaté tésto vyvalime do obdelniku 20cm x 75cm a rozkrajime na obdélni¢ky o 14 cm, které pak rozkrojime na
trojuhelniky. Naplnime naplni a sta¢ime do croissants. Dame na plech a nechame kynout. Nakynuté croissants
potfeme vajiCkem a peCeme v rozpalené troub€ na 160°C asi 15 minut.

20cm

14 cm
75cm
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Medovnik

12ks 4

Tésto

HLADKA MOUKA 0,450kg
VEJCE 1x
JEDLA SODA 0,010kg
MASLO 0,180kg
MED 0,0,70kg
CUKR MOUCKA 0,180kg
SMETANA 0,030kg
Krém

SALKO 0,370kg
MASLO 0,250kg
KARAMEL 0,030kg
VLASSKE ORECHY namleté 0,040kg
Sirup

CUKR KRUPICE 0,020 kg
RUM 0,050 kg
HORKE VODY 0,150 kg
Dohotoveni

ZBYTKY UPECENEHO NALETEHO KORPUSU ?
VLASSKE ORECHY namleté 0,030kg
T.P.

Tésto:

Na vodni l4zni rozpustime maslo, cukr, vejce, med a smetanu a michame alesponl par minut. Tekutou smes
smichame se zbylymi sypkymi surovinami v hladké té€sto. Tésto nechame na stole odpocinout do doby dokud
neschladne. Tésto vyvalujeme na cca 1-2mm silna kola o priméru cca 22cm. Vykrajujeme rafkem (méli bychom
dostat 6 kol). Zbytek tésta rozvalime také a upeceme spolecné s koly. PeCeme na 180°C cca 4-5 minut

Krém:
Vyslehame maslo do bila. Pfidame salko, karamel a vlasské ofechy a vyslehame.

Sirup:
Vsechny suroviny smichame dohromady.

Spodni plat medovniku jemné potfeme pomoci cukrarského §tétce sirupem. Navrstvime krém a nésledné kazdy
plat potirame Z OBOU STRAN sirupem.

Medova kola sesadime a obmazeme krémem a nasledné obsypeme rozdrcenymi drobecky s vlaSskymi ofechy.
Nechame alespont do druhého dne odlezet.
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Pavlova korpus

15ks a 209

Bilky 0,155kg /4x
Cukr moucka 0,200kg
Solamyl 0,020kg
Citronova §tava 0,015kg
T.P.

V kotliku vyslehame bilky do tuhého sn€hu, poté po jednotlivych 1zicich dikladné zaslehame mouckovy cukr,
solamyl a citronovou §t'avu. Pokra¢ujeme ve §lehani na nejvyssi rychlost, dokud snih neni leskly a na metle
netvoii pevné $picky (Slehame klidné i 5 minut a vice).

Dotuha uslehany snih pfenddme do cukraiského sacku s fezanou zdobici Spickou a na plech vylozeny pecicim

papirem/folii stiikame ,,hnizdecka* o priméru 7cm. Nejdiive nastiikdme kolecko jako zakladnu, poté
vykrouzime i vyssi okraj. Susime pii 90°C cca 1-2 hodiny.
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Pavlovy citronové

10ks 4

Pavlovy korpus 10ks (0,200kg)
Citronovy krém/lemon curd 0,150kg
Smetana 0,250kg
Mascarpone 0,125kg
Dohotoveni

Ovoce 0,150kg

Coko 0,050kg

T.P.

Vyslehame si samotné mascarpone. Poté si vyslehame samotnou smetanu a obé suroviny doslehame spole¢né.
Krém si pfendame do sacku s fezanou trubickou. Ptipravime si malé zlaté podlozky a na kazdou podlozku
doprostied, sttikneme mali¢ko krému, na ktery nasledné poloZime korpus Pavlovy. Pavlovy naplnime citronovym
krémem. (Trochu citronového krému si nechame stranou- tim budeme naplnéné Pavlovy prestiikavat!)
Nésledné na Pavlovy nastfikdme mascarpone krém a dozdobime (ovocem, ¢okoladou,...) a prestiikame zbytkem
citronového krému.

Citronovy krém /lemon curd

0,150kg

Zloutek 2X

Cukr krupice 0,040kg
Citronova $t’ava 0,040kg
Maslo 0,065kg

Zloutky, cukr a citronovou §t'dvu smichdme v hrnci a pfivedeme k varu. Poté ptiddvame maslo po ¢astech, dokud
nam krém nezhoustne.
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Citronovy krém /lemon curd 1KG

1KG

Zloutek

Cukr krupice
Citronova §tava
Maslo

15x

0,300kg
0,300kg
0,465kg

T.P.

Zloutky, cukr a citronovou §t'avu smichame v hrnci a pfivedeme k varu. Poté pfidivame maslo po ¢astech, dokud
nam krém nezhoustne.

SALKO
1Kg

Mléko
Maislo
Cukr

1,800kg
0,120kg"
0,600kg

T.P.

Vsechny suroviny smichame dohromady Vv hrnci a provafujeme dokud ndm mléko nezhoustne.

SWISS KREM

Bilky
Cukr krupice
Maslo

0,090kg
0,180kg
0,250kg

T.P.

Bilky a cukr ddme do Slehaciho kotliku a ddme do vodni 14zn€. Za stdlého michani pfivedeme do 70 °C, sundame
a dame vyslehat do stroje. Do studené hmoty po ¢astech pfiddvame nakrajené maslo a vyslehame.

Poznamka:

KdyZ mame krém na obmazani dortu je dobré po doSlehdni nasadit do stroje misto metly lyru a nechat nékolik
minut michat na stfedni ota¢ky. Nebo krém lehce nahtat a vymichat. V krému se tak popraskaji vzduchové

bubliny a obmazany dort bude ,,hladsi‘.
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Mandlovy korpus

Bilek 6X
Zloutek 6X

Cukr krupice 0,185 kg
Mandlova mouka 0,140 kg
Solamyl 0,040 kg
Olej 0,040 kg
T.P.

Predehiejeme konvektomat na 170°C a zabalime si rafek.

Bilky vyslehame se 4/5 cukru do pevného snéhu. Zloutky vyslehame se zbytekem cukru do pény. Obé hmoty
ruéné spojime a priddme mandlovou mouku a solamyl. Nakonec vmichdme olej. Hmotu nalijeme do formy a
pec¢eme 40-45 minut.
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Jahodovy smetanovy dort

12ks 4 160g

Mandlovy korpus 1x (0,000kg
Vklady
Jahody mrazené 0,300kg
Cukr krupice 0,030kg
Zelatina platky 3X
Krém
Philadephia 0,300 kg
Smetana 0,300kg
Cukr 0,050kg
Dohotoveni
Philadephia 0,100kg
Smetana 0,150kg
Cukr krupice 0,010kg
Jahody Cerstvé 0,150kg
T.P.

Vklady

Zelatinu namo¢ime do studené vody a nechdme alespoi 5 minut nabobtnat. Jahody cukr a trochu vody ddme do hrnce
a rozvafime do mékka. Nasledn¢ jahody pomoci ponorného mixéru rozmixujeme do hladka. Do jesté teplého pyré po
jednom pridavame Zelatinové platky dokud se nerozpusti. Zelatinové pyré poté rozlijeme do dvou batulii na féliich a
platickach a dame ztuhnout.

Korpus dvakrat prokrojime. Spodni plat lehce potieme krémem a vlozime jahodovy Zelatinovy vklad. Ten také

potfeme krémem a dorovname vysku az do krajii dortu. Toto jesté jednou opakujeme findlné€ priklopime korpusem a
dame ztuhnout. Ztuhly dort poté obmaZeme krémem na dohotoveni a ozdobime Cerstvymi jahodami.
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Cheesecake €okoladovy peceny s viSnémi

12ks 4 110g

Kakaova Krusta

Mandlova mouka 0,110
Kakao 0,015
Cukr krupice 0,060
Maslo rozpusténé 0,060
Cokoladova naplii

Philadelphia 0,450
Mascarpone 0,250
Cukr Kkrupice 0,050
Mandlova mouka 0,020
Horka ¢okolada 60% 0,150
Smetana 0,100
Vejce 4x
Dohotoveni

Visné v gelu 0,200
T.P.

Krusta

Vsechny suroviny ddme do misky a vypracujeme z nich té€sto. Rafek si zabalime do papiru a na dno formy pomoci
zé&vazi rovnomérné vmackneme krustu. Dame péct na 170°C cca 15 minut. Nechame vychladnout.

Napli

Smlztanu zahtfejeme k bodu varu a nalijeme na ¢okoladu a vymichdme do hladka a nechdme vychladnout. Philadelphii smichame
s mascarpone, cukrem a moukou V kotliku s lyrou a po jednom pfimichavame vejce- kazdé dobte zpracujeme. Poté po
castech pfimichavame ¢okolddovou smés. Michdme kratce pouze dokud se nam vse nespoji. Napln rovhomérné
nalijeme na kakaovou krustu a ddme péct na 120°C asi 90 minut.

Po ztuhnuti krdjime na 12 ks a jednotlivé kousky zdobime viSnémi.
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Mrkvovy korpus

Mrkev nastrouhana 0,225kg
Hladka mouka 0,225kg
Cukr krupice 0,150kg
Vejce 3X

Olej 0,120kg
Kypfici prasek do peciva 0,010kg
Jedl4 soda 0,005kg
Skofice 0,005kg
Sal 0,002kg
Podzemnice 0,080kg
T.P.

Nastavime si konvektomat na 180°C.
Vejce s cukrem vyslehame do pény a ptidame olej a kratce proslehame. Ruéné vmichame na jemno nastrouhanou
mrkev a spojime. Poté ru¢n¢€ vmichame vSechny sypké suroviny. Hmotu nalijeme do rafku a pe¢eme cca 30 minut.
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Mrkvovy dort

12ks — 4 120g

Mrkvovy korpus 1x (--)
Tvarohovo-slehackovy krém 1x (--)
Dohotoveni

Mandlovka 0,100kg
T.P.

Mrkvovy korpus dvakrat prokrojime a sesadime tvarohovo slehackovym krémem. Strany dortu lehce obmazeme
krémem (tak aby korpus prosvital) a vrSek dortu obmazeme vice. Ddme ztuhnout. Krajime na 12ks
Z mandlovky vymodelujeme malé¢ mrkvicky a pokladame na jednotlivé ¢asti dortli obalené v celofanu.
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Eclair malinovy
15ks

Palend hmota

Voda 0,065 |
Miléko 0,060 |
Maslo 0,050 kg
Hladka mouka 0,085 kg
Sal 0,003 kg
Vejce 2 ks

T.P.

Vodu, mléko, stl a maslo ddme do hrnce a zahfejeme, dokud se maslo uplné nerozpusti. Poté
priddme mouku a ditkladn¢ michame, dokud nevznikne tésto, které se musi odlepovat od stén
hrnce a mit bilé dno. Tésto piendame do kotliku a nechame michat pomoci mixéru nebo liry.
Po chvili pfidame postupné vajicka a dikladné vymichdme hladké tésto. Tésto prendame do
cukrafského sacku s fezanou trubi¢kou a na plech stiitkdme rovnomérné bananky. PeCeme v

pfedehiaté troub€ na 180°C ptiblizné 15-20 minut, dokud nejsou krasné zlatavé a kiupavé.

Krém z mascarpone

a smetany

Mascarpone 0,150 kg
Smetana 0,270 kg
Mouckovy cukr 0,040 kg

T.P.

Do kotliku ddme mascarpone, smetanu a mouckovy cukr. VSechny ingredience Slehame, dokud

nevznikne pevny a hladky krém.

Krém z mascarpone s

malinami

Mascarpone 0,100 kg
Smetana 0,230 kg
Mouckovy cukr 0,030 kg
Malinové pyré 0,100 kg
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Malinovy eclair pokracovani

T.P.

Do kotliku ddme mascarpone, smetanu a mouckovy cukr. Vsechny ingredience slehame, dokud
nevznikne pevny a hladky krém. Jakmile krém dosahne pozadované konzistence, jemn¢ vmichame

pripravené malinového pyré, aby krém ziskal ovocnou chut’ a krasnou barvu.

Malinové pyré

Maliny 0,200 kg
Cukr Kkrupice 0,075 kg
Voda 0,005 kg

T.P.

Mrazené maliny dame do hrnce a podlijeme je trochou vody. Jakmile maliny zm¢knou, pfidame cukr a
kratce povafime, dokud se cukr nerozpusti. Hotovy malinovy rozvar nechame vychladnout. Malinovy

rozvar propasirujeme pftes sitko, abychom se zbavili seminek.

Malinovy rozvar

Maliny 0,200 kg
Cukr krupice 0,065 kg
Voda 0,010 kg

T.P.

Mrazené maliny dame do hrnce a podlijeme je trochou vody. Jakmile maliny zméknou, pfidame cukr a

kratce povaiime, dokud se cukr nerozpusti. Hotovy malinovy rozvar nechame vychladnout.

Poleva

Ruby ¢okolada 0,300 kg
Olej 0,075 kg
Jedlé kvéty 0,010 kg

T.P.

Rozehiejeme Ruby ¢okoladu a do ni vmichame olej. Vrsek eclairs v této cokoladové smesi namocime, a

jesté nez Cokolada zatuhne, ozdobime ji jedlymi kvéty.
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Krtkav dort

12 ks a 909
Korpus
Zloutky 3X
Cukr moucka 0,100kg
Olej 120ml
Mouka polohruba 0,200kg
Kypfici prasek 0,013kg
Kakao 0,020kg
Miléko 0,140kg
Bilky 3X
Sal 0,003kg
Krém
Smetana 0,500ml
Smetafix (ztuzovac- lily neutro) 0,020kg
Cukr moucka 0,040kg
Banan 1ks
Cokoladové upiny tmavé 0,070kg
Dohotoveni
Banéan 3X
T.P.
Korpus

Zloutky s cukrem uslehdme do husté pény, piidame olej a kratce proslehame. Poté piidame polovinu suchych
surovin (mouka, kypfici praSek a kakao) a promichame. Pfiddme polovinu mléka a takto pfiddme i druhou polovinu
suchych surovin a mléka..

Vyslehame bilky se soli do tuhého snéhu a po ¢astech ho ruéné vmichdme do kakaové smesi. PeCeme v rafku o
pruméru 22cm na 180°C na 30 minut.

Vychladly korpus si vyfizneme z rafku a vydlabeme tak, aby od kraji a ze spodu zistal 1cm. Vydlabany korpus
nevyhazujeme a ddme stranou.

Na vydlabany korpus rozlozime 3 naptl rozkrojené banany.

Krém

Do misticky si dame smetafix spolecné s trochou odvazené smetany a dikladné promichame.

Do kotliku si nalejeme v§echnu smetanu spole¢né se smési smetafixu a vySlehdme. Do skoro uSlehané smetany
nasypeme prosaty mouckovy cukr a nechdme vyslehat do tuha. Do uslehané Slehacky ru¢né vymichame rozmackany
banan.

Krém nanasime na korpus s banany a uhladime do tvaru oblouckt. Nakonec cely dort zasypeme zbylym korpusem.
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Choux s mlécnou ¢okoladou

10ks A 70g

Crousillant/Krusta

Maslo 0,080kg
Cukr Kkrupice 0,100kg
Mouka hladka 0,100kg
Palena hmota Ya davky
Voda 0,200kg
Olej 0,040kg
Sul 0,002kg
Hladka mouka 0,125kg
Vejce 0,200kg
Krém

Cokolada mlé&na callebaut 0,130kg
Smetana 0,100kg
Mascarpone 0,125kg
Dohotoveni

Cokolada fedéna 0,200kg
Cokolada mlé&n4 callebaut na ozdoby 0,150Kg
Podzemnice 0,050kg
T.P.

Krém

Smetanu zahfejeme, nalijeme na ¢okoladu a promixujeme tyCovym mixérem. Pfidame mascarpone a op&t promixujeme.
Nalijeme do ¢isté misky a prikryjeme na kontakt folii a nechame do druhého dne ztuhnout.

Krusta
Maslo povolime do pokojové teploty a vSechny suroviny smichdme dohromady. Vyvalujeme mezi dvéma papiry na 1-2mm
silné kolecka o priméru 5cm. Rozvalené a vykrajené davame s papirem na malém stiibrném platicku do mrazaku.

Palena hmota
Vodu, olej a stl ptivedeme k varu, ptidame mouku a restujeme, dokud neni hmota hladka, kompaktni a
neodlepuje se od stén.(dno hrnce je bilé)
Pfendame do kotliku s lirou a dame do stroje.
Az vyjde prvni para (2-3 otoceni), postupné pridavame vejce.
(alespon na tiikrat =na tietiny= ¢ast vajec, pockam, az se hmota spoji, pak dalsi ¢ast, znovu pockam a pak
zbyvajici ¢ast vajec)
Jakmile se nam vse spoji, o€istime stény kotle a hmotu sundame ze stroje.
Cim studengjsi hmota je, tim hiife se tvaruje!
Hladkou hmotu nandame do sacku s hladkou trubickou a stiikdme na mastny plech nebo na plech s foliemi
pozadované tvary. (stiikame polokoule o priiméru 4cm) Na tyto polokoule se polozi ZMRZLA krusta a ITHNED se
odpéka. Krusta musi byt potad zmrzla kdyZ se dava péct
Peceme na 180°C s klapkou cca 20-30 minut

Dohotoveni

Krém lehce vyslehdme (pozor, neslehame piili§ dlouho, aby se ndm krém nesrazil), a pfendame do sacku s fezanou
trubickou. Koule zespodu pln¢ naplnime krémem (krém nam jesté musi zbyt na ozdobu!) a naptl polévame v fedéné
¢okoladé, sypeme podzemnici a nechame ztuhnout. Koule pfendame na mala platicka a dozdobime pusinkou ze
zbytku krému a zdobime cokoladovymi ozdobami.
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Cheesecake nepeceny

12ks

Maslové susenky 0,200kg
Zelatina 3x platek
Philadelphia 0,400kg
Smetana 0,400kg
Citropasta 0,010kg
Cukr moucka 0,015kg
Dohotoveni

Ovoce v gelu/ pistaciova kiupinka  0,400kg
Smetana 0,150kg
T.P.

Zelatinu si nechame nabobtnat ve studené vodé. Susenky nadrtime a namackame na dno rafku o priméru 22cm.
Trosku (opravdu malinko) smetany si odlijeme, zahiejeme a nechame v ni rozpustit vymackanou zelatinu.
Zbytek surovin vySlehdme spole¢né s rozpusténou Zelatinou ve smetan€ a rovnomérné rozetfeme na suSenky

v rafku. Dame ztuhnout. Po

ztuhnuti natirdme poZadovanym dohotovenim, krajime na 12 ks a zdobime $lehackou. Dozdobime ¢okoladovymi
ozdobami

nebo ovocem.
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Laskonka s makem a pistacii

10ks
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Rolada citronova

24ks

Plat

Mouka hladka 0,200kg
Kypfici prasek do peciva 0,013
Sual 0,002
Cukr Kkrupice 0,270kg
Citronova ktira ze dvou citront
Vejce 6X
Citronova $t’ava 0,060
Citropasta 0,040
Zluté barvivo 4 17icky
Krém

Philadelphia 0,250
Smetana ke $lehani 0,500
Cukr moucka 0,200
Citropasta 0,090
T.P.

Plat

Cukr smichame s kurou z citronu. Vejce vySlehame do pény o trojnasobném obému a
piidame cukr, citronovou S§t'dvu, citropastu a zluté barvivo a spole¢né vySlehame.
Prisypeme zbytek sypkych surovin a ruén€ vmichame. Roztirame na plech s papirem
a peceme na 200°C cca 6 minut. Thned cukrujeme po vytahnuti z konvektomatu.

Krém
Vyslehame smetanu do polotuha a pfidame zbytek surovin a do§lehame. Krém roztirdme na upeenou stranu
platu, sta¢ime a dame stuhnout. Hotova rolada se kraji na 24 ks a cukruje.
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Tiramisu v kelimku

10 ks

Cukrafské piskoty !

Kava

Rum 0,030Kg
Krém

Zloutky 2x(0,045Kg)
Cukr Kkrupice 0,050Kg
Mascarpone 0,500Kg
Smetana 0,150Kg
Dohotoveni

Kakao_na_posyp

T.P

Zloutky dame na vodni lazefi a p¥isypeme cukr.(Zloutky s cukrem nesmime smichat dfive jinak se nam udélaji
hrudky.) Slehdme dokud nam nevznikne svétld péna.

Vyslehdme mascarpone spolu se smetanou a vmichame Zloutkovou pénu.

Ptipravime si kelimky

Uvatime si kdvu a pfidime rum v tomto poté namacime piskoty a vkladame do kelimku tak aby ndm zakryly dno
a na to nastiikame krém a cely postup opakujeme.

Nakonec posypeme kakaem a dozdobime.
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Jahodova srdic¢ka se zrcadlovou polevou

8ks a

Jahodovy vklad

Jahody mrazené 0,170kg
Zelatina 1 platek

Jahodovy mousse (Mus)

Jahody mrazené 0,110kg
Smetana 0,230kg
Cokolada bila callebaut 0,110kg
Roladovy plat 1/4
Dohotoveni

Zrcadlova poleva ?
Vklad

Zelatinovy platek nechame nabobtnat ve studené vodg. Jahody rozvatime s trochou vody do mékka a
rozmixujeme ty¢ovym mixérem. Jesté do horkych jahod rozmichame nabobtnanou Zelatinu a davkujeme do
silikonovych formic¢ek a umistime do mrazaku. Vklady pouzivam

Jahodovy mousse

Jahody rozvatime s trochou vody a rozmixujeme pomoci ty¢ového mixéru a nechdme schladnout. Rozpustime si
bilou ¢okoladu. Smetanu vySlehame do polotuhé konzistence do které nejdiive zamichdme rozvatené zchladlé
jahody a poté ru¢né zamichame rozpusténou ¢okoladu. Davkujeme do srdickovych silikonovych forem zhruba
do ptlky. Poté do formy vloZime zmrzly vklad a pokryjeme zbytkem moussu. Navrch pfiklopime vykrojenym
roladovym platem.

Zmrzla srdicka vyjmeme ze silikonové formy a polévame zrcadlovou polevou.
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Oreo cheesecake

12ks a

Oreo susenky
Maslo
Philadephia
Smetana
Mouckovy cukr
Vanilkové aroma
Zelatina

Dohotoveni
Oreo susenky

24Kks
0,080kg
0,250kg
0,500kg
0,100kg
0,005kg
3ks

6 ks

T.P.

Vezmeme si 17 ks orea a oddélime susenky od néplné€. Napli zatim ddme na stranu! Zbytek oreo suSenek
nakrajime na malé kousky a odlozime stranou. Rozpustime si maslo a rozdrtime odd€lené susenky orea na jemno.
Rozdrcené susenky smichdme s rozpu§ténym maslem a rozmackame rovnoméré na dno rafku. Zelatinu vlozime
do studené vody a nechdme nabobtnat alespofi 5 minut. Smichame Philadelphii spole¢né€ s cukrem, naplni z orea
a pfiddme aroma a kratce promichdme. Odlijeme si malicko smetany, kterou zahfejeme a pfiddme vymackanou
nabobtnalou Zelatinu. Zbytek smetany vySlehame. Do skoro uSlehané smetany pfidame smés s philadelphii a
smetanu se Zelatinou a proslehdme. Do vyslehaného krému pfiddme nakrajené oreo suSenky a fadné€ promichame.
Krém rozetteme do ratku s pfipravenym oreo dnem a nechame ztuhnout.

Krajime na 12 ks a balime do celofanovych paski. Na kazdy kousek poloZime rozkrojenou oreo suSenku.
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POVIDLON

10KS

Povidlon korpus (palena) 10ks

Povidla 0,350kg
Tvaroh mékky 0,250kg
Smetana 0,250kg
Cukr moucka 0,050kg
Dohotoveni

Cukr moucka na posyp 0,050kg

t.p.

Korpusy prokrojime a pomoci sacku a hladké trubicky nasttikdme na spodni ¢ast prokrojeného
korpusu povidla. Smetanu s cukrem vyslehame a ru¢né vmichame tvaroh a fezanou trubickou
nasttikdme na povidla vlnitymi tahy. Piiklopime vr$kem a cukrujeme.
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Zrcadlova srdi€ka s ovocnym pyré

8ks a80g

Pyre
Zelatina

Mousse z bilé ¢okolady
Bila ¢okolada callebaut
Smetana
Zelatina

Paté sablée

Hladka mouka na pastu
Vejce

Maslo

Mandlova mouka

Cukr moucka

Sul

Hladka mouka

Zrcadlova poleva

Zelatina

Bila ¢okolada callebaut
Smetana

Voda

Cukr krupice
Glukozovy sirup

0,160kg
0,280kg
1x platek

0,040kg
0,020kg
0,070kg
0,015kg
0,050kg
Spetka

0,090kg

2x platek
0,082kg
0,060kg
0,030kg
0,080kg
0,090kg

T.P.
Pyré:

Zelatinu si dame nabobtnat do STUDENE vody. Nabobtnalou Zelatinu dame do pyré a spoleéné zahtejeme dokud se
Zelatina nerozpusti. Smés poté nalévame do silikonovych formicek ve tvaru srdicka. Dame do MRAZAKU zmrazit.

Mousse:

Tento krok za¢iname az poté co je mozné zmrazené pyré vyjmout z forem!

Zelatinu nechdme nabobtnat ve STUDENE vodg. Rozpustime bilou ¢okoladu. Smetanu vyslehame do polotuhé konzistence.
K vymackané Zelatin€ ptidame tfi lzice polovyslehané smetany a rozpustime v mikrovince, aby se Zelatina rozpustila.
Zelatinovou smés pfimichame k polotuhé smetané. Poté pfilejeme rozpusténou ¢okoladu a jemné, ale ditkladné ru¢né

promichame.

Silikonové formicky srdce naplnime mousse zhruba do poloviny a vlozime zmrazené srdicka z pyré a zakryjeme zbytkem
mousse az po okraj formicky a zarovname- mousse nesmi pretékat ani byt nijak jinak vyvyseny! Takto ptipravené dezerty

lozime do MRAZAKU do tpIného zmrazeni.

Paté sablée
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Drobenkovy kola¢ s tvarohem a bortvkami

12 ks a4 160g

Drobenka

Polohrub4 mouka 0,380kg
Maslo 0,160kg
Cukr krupice 0,170kg
Vejce 2X

Kyp. Prasek do peciva 0,010kg
Tvarohova népli 3 davky
Bortvky mrazené 0,300kg
T.P.

Drobenka

Kolacovou formu vymazeme maslem a vysypeme moukou. Dv¢ tfetiny drobenky lehce vmackame na dno a vytvotime
nizky okraj. Takto dame tésto s formou péct na 160 °C 8 minut. Nechte trochu schladnout a jesté na teplé tésto rozetieme
tvarohovou napln. Na napli poklademe mrazené bortivky a navrch navrstvime zbytek drobenky.

Peceme 180°C cca 40 minut
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Cokoladové brownie

9ks 4100g

Hoika ¢okolada 0,225kg
Maslo 0,180kg
Cukr krupice 0,225kg
Titinovy cukr 0,075kg
Vejce 3ks (cca 0,160kQ)
Hladka mouka 0,105kg
Kakao 0,035kg
Sal 0,003kg
Yanilkovy extrakt 0,007kg
Cokoladové penizky 0,090kg
Dohotoveni:

T.P.

Maslo s ¢okoladou rozpustime a diikladné promichame do hladka. Vejce, oba cukry a vanilku vyslehame, Slehame 1-2
minuty na stfedni otaCky (nemusi byt péna). Do vajic¢kové peny piidame smés s ¢okoladou a promichame. Prosatou mouku,
kakao a stl kratce ale diikladné zamichame do smési. Pfidame nasekanou ¢okolddu a nalijeme do zabaleného rafku (tverec
19x19cm). Peceme cca 20-30 minut na 170°C.

Zchladlé a upecené brownie krajime na 9 ks a dozdobime.
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Red velvet susenky

30 ks malé

Rozpusténé maslo 0,125Kg
Titinovy cukr 0,100Kg
Cukr krupice 0,075Kg
Vejce 1x(0,055Kg)
Vanilkovy extrakt 0,005Kg
Cervené barvivo (do tuki) 0,005Kg
Hladka mouka 0,265Kg
Kakao 0,015Kg
Kypfici prasek 0,014Kg
Sul 0,002Kg
Bila ¢okolada 0,300Kg
Soda 0,002Kg
Dohotoveni:

T.P

Rozpusténé maslo spolecné s titinovym cukrem, cukrem krystal a vejci proslehame. Pfidame vanilkovy extrakt a barvivo a
dobte promichame. Mouku, kakao, sodu, sul a kyptici prasek smichame v misce. Dobie promichané suroviny piidame do
vyslehané smési. Nakonec pfidime nasekanou ¢okoladu. Z té€sta vytvarujeme kulicky které dame do mrazaku na cca 1hodinu.
Peceme na 180°C pftiblizn€¢ 9 minut.
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Skoricové Sneky

9ks
Tésto
Mléko 0,190Kg
Drozdi 0,021Kg
Cukr krupice 0,063Kg
Maislo 0,063Kg
Vejce 1x(0,055Kg)
Hladka mouka 0,380Kg
Sul 0,004Kg
Napli
Hnédy(titinovy)cukr 0,250Kg
Skofice 0,020Kg
Maslo 0,125Kg
Smetana 0,250Kg
Poleva
Philadelphie 0,110Kg
Zméklé maslo 0,055Kg
Cukr moucka 0,250Kg
Vanilkovy extrakt 0,005Kg
T.P
Tésto

Vsechny suroviny + vejce + rozehtaté (teplé) maslo + drozdi dame do kotle a za postupného piilévani
teplého ml¢ka zad€lame tésto. Nechame vykynout cca 30minut.

Népln

Nahtejeme si maslo jen abychom ho méli zméklé a ptidame zbylé suroviny a diikladné promichame.

Ptipravime si vykynuté tésto a rozvalime do obdélniku tak, abychom méli tésto pfibliZzn€ 3milimetry tlusté. Na
rozvalené té€sto rozprostteme napln, aby byla po celém tésté. Poté srolujeme tésto a rozkrdjime na 9 €asti.
Vyskladdme do rafku ve tvaru ¢tverce 15x15cm a dame kynout na 15minut. Po vykynuti zalejeme smetanou a
dame péct na 180 °C 25-30minut.

Mezitim si pfipravime polevu v misce si smichdme vSechny suroviny a dobfe promichame. Hned po upeceni
naneseme na $neky.
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Red velvet — krajeny

16ks

Korpus
Hladka mouka

Sul

Kakao

Cukr krupice
Vejce

Miléko

Ocet do mléka
Cervené barvivo
Ocet

Jedla soda
Maislo

Krém
Smetana
Mascarpone
Cukr moucka

0,375Kg
0,004Kg
0,025Kg
0,450Kg
2x(0,110Kg)
0,360Kg
0,012Kg
0,005Kg
0,006Kg
0,006Kg
0,170Kg

0,500Kg
0,250Kg
0,015Kg

T.P

Troubu si pfedehiejeme na 175 °C a pripravime si dva rafky o priméru 22 cm.

V odmérce si smichdme mléko s octem a dikladné promichame a ptidame barvivo. Smichdme mouku s kakaem a se soli a
presejeme pres sitko. V kotliku vyslehame zméklé maslo s cukrem, poté co mame vyslehano pfidame vejce proslehdme do
krémova. Dale stiidave ptidavame suché suroviny a mléko s octem. (suché suroviny na tfikrat a mléko s octem na dvakrat).
V malé misce smichdme sodu s octem a ihned ru¢né vmichame do tésta, rozlijeme do obou rafku a dame péct na 25-30minut.

Vyslehame vSechny suroviny do nadychaného a hladkého krému.
Vychladly korpusy jednou rozkrojime a z jednoho korpus jeden dil ddme do misky a rozdrobime na drobecky.

Zbytek korpust sesadime (krém nam musi zbyt i na obmaz a zdobent).
Jakmile nam dort trochu zatuhne obmazeme cely dort a okraje obsypeme drobecky z korpusu. Nakonec dozdobime zbylym

krémem.
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Marokany

15ks

Kandované ovoce 0,100Kg
Alginat 0,100Kg
Podzemnice 0,150Kg
Smetana 0,200Kg
Cukr krupice 0,100Kg
Maislo 0,030Kg
Med 0,050Kg
Hladka mouka 0,040Kg
Dohotoveni

Redéna Eokolada 0,150Kg
T.P

Kandované ovoce, alginat a podzemnice smichame dohromady a ddme stranou.

Smetanu, cukr, maslo, med a mouku dame do hrnce a zahfejeme do husté kaSe. Smés z kandovaného ovoce, alginatu a
podzemnic piimichame do husté kase nechame zchladnout. Jakmile nam zchladnou rozdélime na 15 kuli¢ek a rozmackame na
plechu.

Peceme na 180 °C cca 15 minut.

Poté co zchladnou polejeme ¢okoladou.
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Maslové susenky

1 kg

Hladka mouka 0,800Kg
Mislo 0,580Kg
Cukr moucka 0,180Kg
Sul 0,005Kg
Cukr vanilkovy 0,060Kg
T.P

Vsechny suroviny smichame do pevného tésta, ze kterého nasledn¢ udélame kulicky. VSechny kulicky dame do mrazaku a
nechame je ptiblizné€ jednu hodinu pofadné zmrazit.
Nakonec je rozlozime na plech a dame péct na 180 °C do zlatova.

Burizony s marshmellow

Maslo 0,055Kg
Marshmellow 0,200Kg
Burizony 0,140Kg
T.P

V hrnci si rozpustime maslo s marshmellow. Poté do toho zamichame burizony. Nakonec si na pocukrovaném stole
vytvarujeme tvar ktery potfebujeme.
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Boruvkovy cheesecake
12ks 4100-110 g

Krusta

Hladka mouka 0,070Kg
Mandlova mouka 0,070Kg
Cukr krupice 0,070Kg
Maslo 0,070Kg
Syrova néapln

Philadelphie 0,500Kg
mascarpone 0,300Kg
Cukr krupice 0,200Kg
Vejce 4x (0,200Kg)
Pyré z borivek 0,250Kg
T.P

Korpus

Vsechny suroviny smichame a rovnomérn¢ rozmackame na dno rafku ve tvaru ¢tverce 10x10cm. Pe¢eme na 160 °C 20 minut.

Syrova napli

Bortvky rozvaiime a scedime = 0,200Kg Cisté vahy

Philadelphii, mascarpone a cukr promichame. Do promichané smési postupné jedno po druhém pfimichavame vejce.

Dve¢ tretiny naplné rozprostieme na upeceny korpus a uhladime. Ke zbytku smési vmichame bortivkové pyré a rozprostfeme
na 1 vrstvu naplné do rafku.

Nakonec peceme na 120 °C cca 90 minut. Nechdme zchladnout v lednici do druhého dne.

Druhy den nakrajime na 12 kouskti a nazdobime.

239



PInéné koblihy

13ks 465¢g

Kvasek

Vlazné mléko 0,185Kg
Cukr krupice 0,010Kg
Drozdi 0,025Kg
Tésto

Vejce 2x(0,100Kg)
Cukr krupice 0,068Kg
Hladka mouka 0,435Kg
Zméklé maslo 0,060Kg
Sal 0,005Kg
Dohotoveni

Coko.népli, /pistaciova naplit 0,300Kg

T.P

Kvasek

Vsechny suroviny smichdme a nechame vykynout, dokud nebude dvojnasobny objem a plny bublinek.

Tésto

Smichame vSechny suroviny, a nakonec i kvasek a vypracujeme v hladké tésto. Tésto nechame vykynout alespoinl 45 minut
(az nam dvojnasobn¢ nabyde)

Z kynutého tésta vytvarujeme kulicky o hmotnosti 65gramu.

Smazime ve vysoké vrstvé oleje pfiblizné 2-3 minuty (do zlatova).

Nakonec plnime cukraiskym sackem naplni. Dozdobit mizeme mouckovym cukrem nebo ¢okoladou.
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Snickers dort

12Kks

Tmavy Korpus 1x (0,4500)
Slany karamel

Cukr krupice 0,220Kg
Maislo 0,100Kg
Smetana 0,160Kg
Sual 0,002Kg
Podzemnice

Krém

Philadelphie 0,400Kg
Cukr moucka 0,030Kg
Vanilkovy extrakt 0,004Kg
Smetana 0,150Kg
Poleva

Cokolada 0,150Kg
Olej 0,030Kg
Podzemnice 0,050Kg
T.P

Slany karamel

Do hrnce nasypeme cukr a nechime roztavit. Do roztaveného cukru piidame nakrajené méaslo a VARECKOU michame,
dokud si nespoji. Poté ptimichame horkou smetanu (OPATRNE SMES PRSKA A PALI!!). az nam vznikne karamel
pridame siil. Karamel ptelijeme do ¢isté nadoby a zamichame do néj podzemnice.

Krém

Vsechny suroviny vySlehame do tuhého hladkého krému.

Vychladly korpus dvakrat prokrojime a sesadime krémem do raftku. Po okrajich v rafku ddme vétsi vrstvu krému a doprostred
dame smés z karamelu a podzemnic. Takto udélame i dalsi vrstvu korpusu. Sesazeny dort dame do lednice na 2-3 hodiny.
Poté vykrojime dort z rafku a ptipravime si polevu. Cokoladu s olejem rozpustime a zamichame do ni podzemnice. Polevu
rozetfeme na vrch dortu a potfeme s ni 1 okraje dortu. Opét nechame zatuhnout.

Po zatuhnuti krajime na 12 kouskd.
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