
 

Kynut® tŊsto 

1kg 

 
kol§ļe ï buchty ï rozpeky ï kol§ļe na plech ï v§noļky-mazance 

 
 
 

DROĢDĉ 0,030kg 

ML£KO 0,400kg 

CUKR MOUĻKA 0,110kg 

HLADKĆ MOUKA 0,550kg 

VANILKOVħ CUKR 0,030kg 

ĢLOUTKY 4x (0,080kg) 

MĆSLO 0,080kg 

SšL 0,005kg 

T. P. 

MŢģeme zadŊl§vat dvŊma zpŢsoby. 

1.)Ăpomoc² kv§skuñ 
Kv§sek: 

Droģd² + trochu cukru mouļka + trochu hladk® mouky + ļ§st tepl®ho ml®ka rozm²ch§me na kaġi 

a d§me na tepl® m²sto vykynout. 

TŊsto: 

Ostatn² suroviny + rozehŚ§t® m§slo + kv§sek d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² tepl®ho 

ml®ka zadŊl§me tŊsto. 

Ne vģdy ml®ko pouģijeme cel®, nŊkdy, naopak, ml®ko pŚid§v§me. 

Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 

 

2.)Ăna z§razñ 
Vġechny suroviny + ģloutky + rozehŚ§t® (tepl®) m§slo + droģd² d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² 
tepl®ho ml®ka zadŊl§me tŊsto. 

Ne vģdy ml®ko pouģijeme cel®, nŊkdy, naopak, ml®ko 

pŚid§v§me. Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 

 

N§plnŊ: Tvarohov§ 

Makov§ 

Povidlov§ 

Jablkov§ 

Kol§ļe dohotoven²:  Ģmolenka 

Vejce na potŚen² 

Rozinky 

Tlaļen® kol§ļe: boch§nky v§ģ²me na 400g ï kr§j²me na 10ks 

StŚedn² kol§ļe: boch§nky v§ģ²me na 300g ï kr§j²me na 10ks 

Svatebn² kol§ļe: boch§nky v§ģ²me na 150g ï kr§j²me na 30ks 

Mini kol§ļky: boch§nky v§ģ²me na 150g ï kr§j²me na 40ks 

Buchty: boch§nky v§ģ²me na 400g ï kr§j²me na 10ks 



 

 

Tlaļen® kol§ļe tvaroh + m§k 
10ks § 100g  

tŊsto kynut® 0,400kg 

makov§ n§plŔ 0,400kg 

tvarohov§ n§plŔ 0,350kg 

ģmolenka 0,070kg 

rozinky 0,003kg 

vejce na potŚen² İ ks 

cukr mouļka na posyp 0,030kg 

 

 

 

Tlaļen® kol§ļe tvaroh + jablka 

10ks § 100g 
tŊsto kynut® 

 
0,400kg 

jablkov§ n§plŔ 0,400kg 

tvarohov§ n§plŔ 0,350kg 

ģmolenka 0,070kg 

rozinky 0,003kg 

vejce na potŚen² İ ks 

cukr mouļka na posyp 0,030kg 

 

 
Tlaļen® kol§ļe tvaroh + povidla 

 

10ks § 100g  

tŊsto kynut® 0,400kg 

povidlov§ n§plŔ 0,400kg 

tvarohov§ n§plŔ 0,350kg 

ģmolenka 0,070kg 

rozinky 0,003kg 

vejce na potŚen² İ ks 

cukr mouļka na posyp 0,030kg 

T.P. 

TŊsto si rozv§ģ²me na 400g boch§nky, kter® kr§j²me na 10ks. Ġoul²me (pŚetuģujeme) kuliļky a 

skl§d§me na plech po 9kusech (3x3) 

Po nakynut² prsty rozmaļk§me do kol§ļku o prŢmŊru 10cm. 

Hl²d§me si OKRAJE! Ty jsou 1cm siln®, takģe vnitŚn² prŢmŊr kol§ļku je 8cm! 

Okraje namaģeme vejcem a pln²me hladkou trubiļkou. Vģdy tŚi ļ§ry tvarohu a zbĨvaj²c² dvŊ 

m§kem, jablky nebo povidly. 

Na jeden kol§ļ - vģdy do tvarohu- vp²chneme 4 rozinky a ostatn² n§plnŊ zasypeme ģmolenkou. 

Nech§me nakynout a peļeme pŚi 160ÁC do rŢģova. (7-12minut) 

Z plechŢ sund§v§me  a cukrujeme. 



Tlaļen® kol§ļe m§k + povidla 
 

 

10ks § 100g 
tŊsto kynut® 0,400kg 
povidlov§ n§plŔ 0,350kg 

makov§ n§plŔ 0,350kg 

ģmolenka 0,070kg 

vejce na potŚen² İ ks 

cukr mouļka na posyp 0,030kg 

Tlaļen® kol§ļe jablka  + povidla 

10ks § 100g  
tŊsto kynut® 0,400kg 
jablkov§ n§plŔ 0,350kg 

povidlov§ n§plŔ 0,350kg 

ģmolenka 0,070kg 

vejce na potŚen² İ ks 

cukr mouļka na posyp 0,030kg 

Tlaļen® kol§ļe jablka  + m§k 

10ks § 100g  
tŊsto kynut® 0,400kg 
jablkov§ n§plŔ 0,350kg 

makov§ n§plŔ 0,350kg 

ģmolenka 0,070kg 

vejce na potŚen² İ ks 

cukr mouļka na posyp 0,030kg 

Tlaļen® kol§ļe 

10ks § 100g 
tŊsto kynut® 0,400kg 
n§plnŊ: makov§, jablkov§, povidlov§ 0,400kg 

tvarohov§ 0,350kg 

ģmolenka 0,070kg 

rozinky 0,010kg 

vejce na potŚen² İ ks 

cukr mouļka na posyp 0,030kg 

T.P. 

TŊsto si rozv§ģ²me na 400g boch§nky, kter® kr§j²me na 10ks. Ġoul²me (pŚetuģujeme)kuliļky a skl§d§me na 
plech po 9kusech(3x3) 

Po nakynut² prsty rozmaļk§me do kol§ļku o prŢmŊru 10cm. 

Hl²d§me si OKRAJE! Ty jsou 1cm siln®, takģe vnitŚn² prŢmŊr kol§ļku je 8cm! 

Okraje namaģeme vejcem a pln²me. Hladkou trubiļkou, vģdy tŚi ļ§ry od jedn® n§plnŊ a zbĨvaj²c² dvŊ druhou 

n§pln². 

Na jeden kol§ļ ï pokud m§me tvaroh, tak do tvarohu vp²chneme 4 rozinky a ostatn² n§plnŊ zasypeme 

ģmolenkou. Nech§me nakynout a peļeme pŚi 160ÁC do rŢģova. (7-12minut) 

Z plechŢ sund§v§me a cukrujeme. 



StŚedn² kol§ļ ï m§k - povidla ï jablka  ï oŚech(araġ²dy) 
 

 

10ks § 30g 
tŊsto kynut® 0,300kg 
n§plnŊ: makov§, jablkov§, povidlov§ 0,300kg 

ģmolenka 0,040kg 

vejce na potŚen² İ ks(0,030kg) 

necukruj² se! 

 

 
StŚedn² kol§ļ ï  tvaroh 

10ks § 30g  
tŊsto kynut® 0,300kg 
n§plŔ tvarohov§ 0,300kg 

rozinky 0,010kg 

vejce na potŚen² İ ks(0,030kg) 

necukruj² se! 

 

 
StŚedn² kol§ļ tvaroh s meruŔkou / ryb²z 

10ks § 35g        
tŊsto kynut® 0,300kg 
n§plŔ tvarohov§ 0,300kg 

ģmolenka 0,040kg 

meruŔky (pouze na tvarohov® s meruŔkou) 0,140kg 

vejce na potŚen² İ ks(0,030kg) 

necukruj² se! 

T.P. 

TŊsto si rozv§ģ²me na 300g boch§nky, kter® kr§j²me na 10ks. 

Ġoul²me (pŚetuģujeme) kuliļky a skl§d§me na plech po 16kusech (4x4) 

Po nakynut² prsty rozmaļk§me do kol§ļku o prŢmŊru 9cm.(mŢģeme si pomoci z§vaģ²m o hmotnosti 2kg) 

Hl²d§me si OKRAJE! Ty jsou 1cm siln®, takģe vnitŚn² prŢmŊr kol§ļku je 7cm! 

Okraje namaģeme vejcem a pln²me. 

Makov®, jableļn® a povidlov® sypeme ģmolenkou, tvarohov® zdob²me rozinkami a na tvarohov® s meruŔkou 

uprostŚed sypeme tak® ģmolenku. 

Nech§me nakynout a peļeme pŚi 160ÁC do rŢģova (7-10minut) 



Svatebn² kol§ļe 
 

 

 

1kg 
tŊsto kynut® 0,600kg 
n§plnŊ: makov§, jablkov§, povidlov§, tvarohov§ 0,700kg 

ģmolenka (pouze na jableļn®, makov® a povidlov®) 0,050kg 

rozinky (pouze na tvarohov®) 0,020kg 

vejce na potŚen² 1ks (0,060) 

suroviny celkem 1,430kg 

ztr§ty vĨrobn² + peļen²m 0,430kg 

CELKEM 1,000kg 

necukruj² se! 

T.P. 

TŊsto si rozv§ģ²me na 150g boch§nky, kter® kr§j²me na30ks. 

Ġoul²me (pŚetuģujeme) kuliļky a skl§d§me na plech po 48kusech(6x8) 

Po nakynut² TVOřĉTKEM rozmaļk§me do kol§ļku. 

Okraje namaģeme vejcem a pln²me. 

M§me ļtyŚi n§plnŊ, proto si mus²me vģdy rozpoļ²tat, kolik od kaģd® napln²me. 

M§me-li  dva plechy uġoulenĨch kuliļek, napln²me kaģdou n§pln² pouze polovinu plechu. Mus²me m²t od kaģd® 

n§plnŊ pŚibliģnŊ stejnĨ poļet naplnŊnĨch kol§ļkŢ. 

Tvarohov® zdob²me rozinkou, ostatn² n§plnŊ ģmolenkou. 

Nech§me nakynout a peļeme pŚi 160ÁC do rŢģova 

Skl§d§me vystydl® do pŚ²ŚezŢ nebo krabiļek vģdy svŊtl§ ï tmav§ n§plŔ: tvaroh ï m§k ï jablka - povidla. 

Duk§tov® buchtiļky     

T.P. 
Z kynut®ho tŊsta nav§ģ²me 200g boch§nky, kr§j²me je na 30ks, ġoul²me(pŚetuģujeme) kuliļky a ty cel® m§ļ²me 

v oleji a skl§d§me jednu vedle druh® do hlubok®ho plechu. 

Nech§me vykynout a peļeme pŚi 160ÁC do rŢģova. 

JeġtŊ tepl® je opatrnŊ oddŊl²me jednu od druh®. 

 

Boch§nek 

0,5 kg  

 

tŊsto kynut® 0,450kg 

rum 0,050kg 

rozinky 0,025kg 

vejce na potŚen² 1ks (0,060) 

lup²nky mandle na posyp 0,025kg 

T.P. 

 

Z tŊsta rozv§ģ²me boch§nky, uġoul²me, potŚeme vejcem, posypeme lup²nky a d§me kynout. 

Peļeme pŚi 160ÁC 20-40 minut do rŢģova. 



 

ChodskĨ kol§ļ Ï 26 cm 
 

 

 

 

10 ks 
tŊsto kynut® 1,500kg 
n§plnŊ: makov§, jablkov§, povidlov§, tvarohov§ 1,200kg od kaģd® 

ģmolenka 0,300kg 

rozinky 0,100kg 

oŚechy, mandle lup²nky na ozdobu 0,100kg 

vejce na potŚen² 2ks (0,120) 

 

necukruj² se! 

T.P. 

TŊsto si rozv§ģ²me na 150g boch§nky.. 

Ġoul²me (pŚetuģujeme) kuliļky a skl§d§me na plech po 2kusech max. 

Po nakynut² prsty tŊsto vytvarujeme do kol§ļe s okrajem od velikosti 24 cm. Po nakynut² se prŢmŊr zvŊtġ². 

Okraje namaģeme vejcem a pln²me. Na kaģd®m kol§ļi by se mŊly objevit vġechny n§plnŊ. Pln²me ozdobnŊ. 

Nech§me nakynout a peļeme pŚi 170ÁC do rŢģova 

Po upeļen² a vychladnut² se pŚend§vaj² na pap²rov® koleļko (sluneļnici) 



 

PeŚina 

10ks velk§ (9x9cm) 

20ks mal§ (6x6cm) 

 

LISTOV£ TŉSTO 0,500kg 

POVIDLA 0,220kg 

TVAROHOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,010kg 

T. P. 

Velk® 

TŊsto vyv§l²me do obd®ln²ku (36cm x 45cm), ze kter®ho nakr§j²me 20 ļtvercŢ (4x5) o velikosti 9x9centimetrŢ. 

Upeļeme do rŢģova. 

Po vychladnut² polovinu z nich (tj. 10ks) namaģeme povidly (nastŚ²k§me pomoc² s§ļku a hladk® trubiļky) a 

napln²me, Śezanou trubiļkou, tvarohovĨm kr®mem. Po ztuhnut² pŚiklop²me druhou polovinou ļtvercŢ a 

cukrujeme. 

 
 

Mal® 

TŊsto vyv§l²me do obd®ln²ku (48cm x 30cm), ze kter®ho nakr§j²me 40 ļtvercŢ (8x5) o velikosti 6x6 centimetrŢ. 

Upeļeme do rŢģova. 

Po vychladnut² polovinu z nich (tj. 10ks) namaģeme povidly(nastŚ²k§me pomoc² s§ļku a hladk® trubiļky) a 

napln²me, Śezanou trubiļkou, tvarohovĨm kr®mem. Po ztuhnut² pŚiklop²me druhou polovinou ļtvercŢ a 

cukrujeme. 



 

P§len§ hmota 

1 d§vka= 1,749kg 

 
VODA 0,600kg 

OLEJ 0,185kg 

SšL 0,006kg 

HLADKĆ MOUKA 0,500kg 

VEJCE 0,600kg 

T. P. 

Vodu, olej a sŢl pŚivedeme k varu, pŚid§me mouku a restujeme, dokud nen² hmota hladk§, kompaktn² a 

neodlepuje se od stŊn.(dno hrnce je b²l®) 

PŚend§me do kotl²ku s lirou a d§me do stroje. 

Aģ vyjde prvn² p§ra (2-3 otoļen²), postupnŊ pŚid§v§me vejce. 

(alespoŔ na tŚikr§t =na tŚetiny= ļ§st vajec, poļk§m, aģ se hmota spoj², pak dalġ² ļ§st, znovu poļk§m a pak 

zbĨvaj²c² ļ§st vajec) 

Jakmile se n§m vġe spoj², oļist²me stŊny kotle a hmotu sund§me ze stroje. 

Ļ²m studenŊjġ² hmota je, t²m hŢŚe se tvaruje! 

Hladkou hmotu nand§me do s§ļku a stŚ²k§me na mastnĨ plech nebo na plech s f·liemi poģadovan® tvary. 

VŊneļky, vŊtrn²ky, ban§nky-velk® Śezanou trubiļkou ļ.10 

mal® Śezanou trubiļkou ļ.6 
 

 

 

 
10ks 

je tŚeba br§t v ¼vahu ztr§ty peļen²m! 

 

v§ha pŚed peļen²m v§ha po upeļen² ztr§ty peļen²m 

vŊneļek 0,250kg 0,160kg 0,090kg 

vŊneļek malĨ 0,150kg 0,100kg 0,050kg 

ban§nek 0,400kg 0,280kg 0,120kg 

ban§nek malĨ 0,150kg 0,100kg 0,050kg 

vŊtrn²k 0,500kg 0,380kg 0,120kg 

vŊtrn²k malĨ 0,350kg 0,290kg 0,060kg 

 

 

 
 



 

Listov® tŊsto  

1kg 

Tukov§ kostka 
HRUBĆ MOUKA 

 

0,080kg 

100% TUK 0,330kg 

Vod§nek 
HLADKĆ MOUKA 

 
0,370kg 

VEJCE 1ks (0,060kg) 

SšL 0,003kg 

OCET 0,007kg 

VODA 0,190kg 
 

hladk§ mouka na vyvalov§n² cca 0,040kg 

T.P. 

Tukov§ kostka 
100% tuk nastrouh§me a sm²ch§me s hrubou moukou. ř§dnŊ propracujeme, hmota mus² bĨt dobŚe 

propracovan§, obŊ suroviny dŢkladnŊ spojen®. 

UtvoŚ²me kostku, hrany mus² m²t rovn®, nesm² chybŊt rohy!!!!!!!! 

D§me ztuhnout na pap²ru do lednice. 

Vod§nek 
Z hladk® mouky, vejce, soli a octa zadŊl§me, pomoc² postupn®ho pŚid§v§n² vody, vl§ļn® a taģn® tŊsto. 

Voda se pŚil®v§ v z§vislosti na obsahu lepku v mouce. Je moģn®, ģe ji  spotŚebujeme vġechnu, mŢģe n§m zbĨt, 

nebo si ji mŢģeme, dle potŚeby, pŚidat. 

Pozor, je nutn® hl²dat konzistenci a taģnost vod§nku!!!!!!!! 

Z dobŚe propracovan®ho vod§nku (jednou rukou pŚidrģ²m, druhou se snaģ²m tŊsto vyt§hnout. Pokud tŊsto 

vyt§hnu alespoŔ do 30cm vĨġky a nepŚetrhne se mi, je dobŚe taģn®), vytvoŚ²me boch§nek, pŚikryjeme igelitem a 

nech§me 15minut odpoļ²vat. 

Balen² tuku do vod§nku 
Na pomouļnŊn®m stole rozv§l²me vod§nek do kŚ²ģe se zes²lenĨm stŚedem a rohy protaģenĨmi do c²pŢ. StŚed 

mus² odpov²dat velikosti tukov® kostky. Do stŚedu poloģ²me tukovou kostku a zabal²me do rozv§len®ho tŊsta. 

Aby se c²py tŊsta dobŚe spojily, mus² se prŢbŊģnŊ, z jejich povrchu, ometat mouka. Tukov§ kostka mus² bĨt 

vod§nkem rovnomŊrnŊ obalena. 

viz obr§zek ļ.1:  



 

Ihned rozvalujeme do ¼hledn®ho, maxim§lnŊ 1-1,5cm siln®ho, obd®ln²ku. 

Tuk mus² bĨt rozvalov§n rovnomŊrnŊ, po cel® ploġe, aģ do krajŢ. 

Po ometen² mouky ho skl§d§me na tŚetiny. 

Sloģen® tŊsto pŚikryjeme a nech§me 15minut odpoļinout. 

Tato f§ze vĨroby listov®ho tŊsta se nazĨv§ balen² tuku do vod§nku, nepoļ²t§me tedy toto rozvalov§n² do 

provalov§n² tŊsta!!!! 

viz obr§zek.2:  
 

Provalov§n² a skl§d§n² tŊsta 
Samotn® provalov§n² m§ tŚi f§ze. 

ř²k§me ļtyŚi ï tŚi- ļtyŚi. 

Kvalita rozv§len² a n§sledn®ho skl§d§n² m§ velkĨ vliv na kvalitu tŊsta. TŊsto se nesm², v ģ§dn®m pŚ²padŊ, 

maļkat a propracov§vat jako jin§ tŊsta. Vģdy se mus² opakovat jednotliv® vrstvy. Pokud n§m pŚi jak®mkoliv 

rozvalov§n² (ġ§tky, kremrole, Śezyé) zbude nŊjakĨ odkrojek, vģdy se vrstv² na sebe a zbytky se vkl§daj² do 

jin®ho tŊsta a v nŊm se pak rozvaluj². Pokud se rozvalov§n² nepovede, tŊsto se mus² om®st, sloģit a nechat 

minim§lnŊ 20minut odpoļ²vat, neģ se bude znovu rozvalovat. 

Pokud se tŊsto zmaļk§, poruġ² se jednotliv® vrstvy a vĨsledn® vĨrobky nebudou listovat. 
 

F§ze 1- Ăna ļtyŚi Ă 

OdpoļinutĨ, do vod§nku prov§lenĨ tuk, rozv§l²me do ¼hledn®ho, maxim§lnŊ 1-1,5cm siln®ho, obd®ln²ku a po 

ometen² mouky ho skl§d§me. 

Oba jeho konce pŚeloģ²me tak, aby se setkaly uprostŚed rozv§len®ho obd®ln²ku a pot® jeġtŊ jednou pŚeloģ²me, 

aby n§m vznikly ļtyŚi vrstvy tŊsta na sobŊ. TŊsto pŚikryjeme a nech§me opŊt 15minut odpoļinout 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Viz obr§zek ļ.3 : 



 

F§ze 2- Ăna tŚiñ 

Odpoļinut® tŊsto, opŊt rozv§l²me do ¼hledn®ho, maxim§lnŊ 1-1,5cm siln®ho, obd®ln²ku a po ometen² mouky ho 

opŊt skl§d§me, tentokr§t na tŚi vrstvy, stejnŊ jako pŚi balen² tuku do vod§nku. 

TŊsto sloģ²me na tŚetiny, pŚikryjeme a nech§me 15minut odpoļinout. 

viz obr§zek ļ.4  

F§ze 3- Ăna ļtyŚi Ă 

TŚet² f§ze je stejn§, jako prvn², rozvalujeme a skl§d§me Ăna tŚiñ 

Odpoļinut® tŊsto rozv§l²me do ¼hledn®ho, maxim§lnŊ 1-1,5cm siln®ho, obd®ln²ku a po ometen² mouky ho 

skl§d§me na ļtyŚi d²ly. 

Oba jeho konce pŚeloģ²me tak, aby se setkaly uprostŚed rozv§len®ho obd®ln²ku a pot®, jeġtŊ jednou, pŚeloģ²me, 

aby n§m vznikly ļtyŚi vrstvy tŊsta na sobŊ. 

viz obr§zek ļ. 5  

Hotov® tŊsto bal²me do f·lie, oznaļ²me l²stkem se jm®nem, datem vĨroby a uloģ²me do lednice. 

Pokud dŊl§me v²ce neģ jednu d§vku tŊsta, vģdy hotov® tŊsto dŊl²me na pŚ²sluġnĨ poļet menġ²ch tŊst (nemus² se 

v§ģit, rozdŊlujeme odhadem na pŚibliģnŊ stejn® d²ly) 

dvŊ d§vky= dvŊ podepsan§ a oznaļen§ tŊsta, 

tŚi d§vky, tŚi oznaļen§ a podepsan§ tŊsta atdé.. 



Ml®ļn§ modelovac² hmota ¼sporn§ 
 

ĂMandlovkañ  

 
1,100kg 

CUKR MOUĻKA 0,300kg 

100%TUK 0,045kg 

FONDĆN 0,370kg 

GLUKčZA 0,075kg 

SUĠEN£ ML£KO 0,300kg 

VANILKOVħ CUKR 0,009kg 

VODA 0,040kg 

MANDLOV£ AROMA 0,006kg 

T.P. 

Vġechny suroviny (kromŊ vody) sm²ch§me dohromady a za postupn®ho pŚid§v§n² vody zadŊl§me. 

Vodu pŚid§v§me podle potŚeby. Jej² pouģit® mnoģstv² z§vis² na konzistenci fond§nu a kvalitŊ suġen®ho ml®ka. 

Ne vģdy je j² tŚeba cel® mnoģstv², nŊkdy, naopak, je ji  potŚeba pŚidat. 

Hmota m§ m²t konzistenci model²ny. 
Pokud se n§m ji  podaŚ² Ăul²tñ, pŚid§me suġen® ml®ko, ale velmi opatrnŊ a po menġ²ch ļ§stech. Ml®ko Ăpracujeñ 

postupnŊ a hmota d²ky jeho vlastnostem tuhne. 

Pokud ztuhne moc, Śed²me vodou. 



TvarohovĨ kr®m 
 

1d§vka=0,600kg 
(odpov²d§ mnoģstv² pouģiteln®ho na jeden dort) 

 
SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,250kg 

TVAROH MŉKKħ nejl®pe ve vaniļk§ch 0,250kg 

CUKR KRUPICE 0,100kg 

VANILKOVħ CUKR 0,020kg 

ML£KO na zŚedŊn² 0,120kg 

(ml®ko d§v§me pouze, pokud nem§me tvaroh ve vaniļk§ch) 

T.P. 

Tvaroh sm²ch§me s cukrem a vanilkovĨm cukrem na konzistenci pachol²ku. (pokud nem§me tvaroh ve 
vaniļk§ch a je tŚeba ho Śedit, v t®to f§zi pŚil®v§me ml®ko. Pokud nen² tŚeba Śedit, ml®ko vynech§me) 

Do hladce vym²chan®ho tvarohu postupnŊ -zlehka -vm²ch§me uġlehanou ġlehaļku. 



M§slovĨ kr®m z§kladn² 
 

1d§vka=1,480kg hotov®ho kr®mu 
 

ML£KO 
CUKR KRUPICE 

KR£MOVħ PRĆĠEK 

1litr 

0,150kg 

0,180kg 

 

MĆSLO 
 

0,250kg 

HERA 0,250kg 

RUM İ dcl 

T.P. 

Ĳ ml®ka d§me vaŚit. 

Ve zbĨvaj²c² ı rozm²ch§me kr®movĨ pr§ġek a cukr. 

Ml®ko zahŚejeme (stoup§ p§ra) za st§l®ho m²ch§n² pŚid§me smŊs s cukrem a kr®movĨm pr§ġkem. Neust§le 

m²ch§me, dokud se n§m vġe nespoj² v hladkĨ pudink bez ģmolkŢ. ř§dnŊ provaŚ²me! (minim§lnŊ 3minuty), pudink 

ochutn§me, nesm² bĨt na chuti zn§t kr®movĨ pr§ġek. 

D§me ġlehat do kotle a po vychladnut² pŚid§me m§slo s Herou. 

VyġlehanĨ kr®m ochut²me rumem. 



PaŚ²ģsk§ ġlehaļka lehk§ 
 

1d§vka = 750ml 

 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 1litr 

CUKR KRUPICE 0,100kg 

KAKAO  0,020kg 

T.P. 

Smetanu s cukrem zahŚejeme, pŚid§me kakao a pŚivedeme k varu.. 

Je tŚeba vz²t si hrnec odpov²daj²c² velikosti, ġlehaļka pŚi varu stoup§ nahoru a m§ tendenci Ăut®ctñ 

Pokud ġlehaļka stoup§, odstav²me hrnec ze zdroje tepla a m²ch§me metlou, dokud neklesne. 

Za st§l®ho m²ch§n² vaŚ²me 10minut. Odstav²me. 

Po zchladnut² nech§me v lednici odleģet minim§lnŊ do druh®ho dne. 

 
 

PaŚ²ģsk§ ġlehaļka tŊģk§ 

1kg 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,5litru 

CUKR KRUPICE 0,120kg 

KAKAO  0,080kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ NEřEDŉNĆ 0,200kg 

 

100%TUK 0,100kg 

T.P. 

Smetanu s cukrem zahŚejeme, pŚid§me kakao a pŚivedeme k varu. VaŚ²me 5minut. 

Je tŚeba vz²t si hrnec odpov²daj²c² velikosti, ġlehaļka pŚi varu stoup§ nahoru a m§ tendenci Ăut®ctñ 

Po uplynut² doby varu, sund§me smetanu ze zdroje tepla a vm²ch§me do n² ļokol§dov® pen²zky. M²ch§me 

dostateļnŊ dlouho, dokud se vġechna ļokol§da nerozpust². 

Po zchladnut² nech§me v lednici odleģet minim§lnŊ do druh®ho dne. 

Zchladlou n§plŔ pŚend§me do kotl²ku, tuk rozpust²me, pŚid§me k n§plni a spoleļnŊ vyġleh§me. TeplĨ tuk n§m 

studenou n§plŔ nahŚeje. Pokud to nestaļ², pomŢģeme si kahanem. 

Hotov§ ġlehaļka je svŊtle hnŊd§ a naġlehan§. 



 

 
Droģd² + trochu cukru mouļka + trochu hladk® mouky + ļ§st tepl®ho ml®ka rozm²ch§me na kaġi a d§me na 
tepl® m²sto vykynout. 

TŊsto: 

Ostatn² suroviny (heru nerozpouġt²me) + kv§sek d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² tepl®ho ml®ka 

zadŊl§me tŊsto. 

Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 

 

2.)Ăna z§razñ 
Vġechny suroviny (heru nerozpouġt²me)+ ģloutky + droģd² d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² tepl®ho 

ml®ka zadŊl§me tŊsto. 

Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 

 
Rohl²ļky: 

TŊsto si zv§ģ²me a celkovou hmotnost vydŊl²me poļtem, na kterĨ jsme tŊsto zadŊl§vali. 

Po rozv§ģen² na patŚiļnĨ poļet si tŊsto uġoul²me do kuliļek. 

Rozv§l²me na ov§ln® placiļky o velikosti 10cm x 17cm.. Do stŚedu placiļek pod®lnŊ, pomoc² s§ļku a hladkou 

trubiļkou, naneseme n§plŔ a stoļ²me je do tvaru rohl²ļkŢ. Rohl²ļky klademe na plech tak, aby spojen² tŊsta bylo 

vespod. Mouku na vyvalov§n² nepouģ²v§me, kdyģ, tak minim§lnŊ!!!!! 

PŚipraven® rohl²ļky ihned na povrchu a po stran§ch potŚeme ģloutkem a v teple je nech§me osuġit a m²rnŊ 

vykynout. 

(obr. ļ. 1-8) 

 

Po upeļen² cukrujeme. 

 

NaplnŊnĨ pŚed peļen²m 0,065kg 

UpeļenĨ rohl²ļek 0,050kg 
 

N§plnŊ: 

Tvarohov§ 0,300kg na 10ks rohl²ļkŢ 
Makov§ 0,300kg na 10ks rohl²ļkŢ 

OŚechov§ 0,300kg na 10ks rohl²ļkŢ 

BratislavskĨ rohl²ļek 

10ks § 50g 

tŊsto 

DROĢDĉ 
CUKR KRUPICE 

ML£KO 

HLADKĆ MOUKA 

HRUBĆ MOUKA 

SšL 

HERA 

ĢLOUTKY 

CITROPASTA 

T. P. 

0,005kg 
0,015kg 

0,030kg 

0,090kg 

0,045kg 

0,001kg 

0,075kg 

0,011kg 

0,001kg 

MŢģeme zadŊl§vat dvŊma zpŢsoby. 

1.)Ăpomoc² kv§skuñ 
Kv§sek: 

velikost ov§lku pŚed balen²m n§plnŊ 



 

 
 



 

Rol§dovĨ pl§t svŊtlĨ 

1x = 0,450 (cca 60cm x 40cm) 

 

VEJCE 0,240kg 

CUKR KRUPICE 0,150kg 

VANILKOVħ CUKR   0,015kg 

MOUKA HLADKĆ 0,150 kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,010kg 

BARVIVO ĢLUT£ 1lģiļka (0,005kg) 

CITROPASTA 0,005kg 

T. P. 

PŚed ġleh§n²m si pŚedehŚejeme konvektomat na 200ÁC s p§rou. 

Vejce + cukr + vanilkovĨ cukr + citropastu + barvivo, vyġleh§me do hust® pŊny. 

Mouku a kypŚ²c² pr§ġek pŚesyjeme, Ś§dnŊ prom²ch§me a ruļnŊ vm²ch§me do vyġlehan® pŊny. 

Rozt²r§me na celou plochu plechu, vyloģenĨ peļ²c²m pap²rem a ihned odp®k§me. 

Peļeme 4-5minut .Po upeļen² IHNED sund§v§me z plechu 

Pokud peļeme v²ce pl§tŢ najednou (vŊtġinou tŚi) peļeme 6-7minut. 
 

 

 

 

Rol§dovĨ pl§t tmavĨ 

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

 

VEJCE 0,240kg 
CUKR KRUPICE 0,150kg 

VANILKOVħ CUKR   0,015kg 

MOUKA HLADKĆ 0,130 kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,010kg 

KAKAO  0,010kg 

T. P. 
PŚed ġleh§n²m si pŚedehŚejeme konvektomat na 200ÁC s p§rou. 

Vejce + cukr + vanilkovĨ cukr vyġleh§me do hust® pŊny. 

Mouku, kakao a kypŚ²c² pr§ġek pŚesyjeme, Ś§dnŊ prom²ch§me a ruļnŊ vm²ch§me do vyġlehan® pŊny. 

Rozt²r§me na celou plochu plechu, vyloģenĨ peļ²c²m pap²rem a ihned odp®k§me. 

Peļeme 4-5minut. Po upeļen² IHNED sund§v§me z plechu 

Pokud peļeme v²ce pl§tŢ najednou (vŊtġinou tŚi) peļeme 6-7minut. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

Rol§dovĨ pl§t pern²kovĨ 

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

 

VEJCE 0,240kg 
CUKR KRUPICE 0,150kg 

VANILKOVħ CUKR   0,015kg 

MOUKA HLADKĆ 0,130 kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO pern²ku 0,010kg 

KAKAO  0,010kg 

 

T. P. 

PŚed ġleh§n²m si pŚedehŚejeme konvektomat na 200ÁC s p§rou. 

Vejce + cukr + vanilkovĨ cukr + barvivo, vyġleh§me do hust® pŊny. 

Mouku, kakao a kypŚ²c² pr§ġek do pern²ku pŚesyjeme, Ś§dnŊ prom²ch§me a ruļnŊ vm²ch§me do vyġlehan® 

pŊny. 

Rozt²r§me na plech, vyloģenĨ peļ²c²m pap²rem a ihned odp®k§me. 

Peļeme 4-5minut. Po upeļen² IHNED sund§v§me z plechu 

Pokud peļeme v²ce pl§tŢ najednou (vŊtġinou tŚi) peļeme 6-7minut. 
 

Po upeļen² pl§t oznaļ²me n§pisem ĂPERNĉKOVħ PLĆTñ 

 

 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Pern²k 

1x velkĨ kapsl 30x40cm 

24kusŢ  
 

Korpus na pern²k s polevou 
 

HLADKĆ MOUKA 0,800kg 

CUKR KRUPICE 0,600kg 

KAKAO  0,040kg 

POVIDLA 0,220kg 

VEJCE 4x (0,240kg) 

JEDLĆ SODA 0,015kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PERNĉKU 2x (0,026kg) 

OLEJ 400ml 

ML£KO 750ml 

T.P. 

NejdŚ²ve si zabal²me velkĨ kapsl. Poloģ²me ho na malĨ pap²r, stŊny r§fku potŚeme, slabŊ, marmel§dou a pap²r 

na vnŊjġ² stŊny r§fku pŚilep²me. Vloģ²me do ļern®ho hlubok®ho plechu. 

NE do stŚ²brn®ho! Nastav²me si konvektomat na 150ÁC 

Vġechny suroviny vym²ch§me metlou v kotli, za postupn®ho pŚid§v§n² ml®ka, do hust®, hladk® hmoty. Vlijeme 

do pŚipraven®ho r§fku, urovn§me a zvolna peļeme 50-70minut. 

 
Dohotoven²: 

MARMELĆDA ļerven§ 0,500kg 

T.P. 

Po vychladnut² opatrnŊ vykroj²me z r§fku, poloģ²me na velkĨ pap²r, uprostŚed prokroj²me, na zbĨvaj²c² pap²r si 
odklop²me vrchn² d²l pern²ku, spodn² natŚeme marmel§dou a pŚiklop²me vrchn²m d²lem. 

Potahujeme ļokol§dovou polevou a slabŊ sypeme kokosem. 

 

Ļokol§dov§ poleva: 
 

CUKR MOUĻKA 0,100kg 

VODA studen§ 100ml 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ tmav§ 0,300kg 

KOKOS na posyp 0,030kg 

T.P. 

PŚiprav²me si kotl²k na ļokol§du, ruļn² metlu a stŊrku. 
V kotl²ku si rozm²ch§me cukr s vodou a pŚid§me rozehŚ§tou ļokol§du. Metliļkou rychle a Ś§dnŊ prom²ch§me a 

hotovou polevu natŚeme na pern²k. 

Jakmile se ļokol§da spoj² s vodou, zaļne tuhnout, mus²me pracovat rychle. 

PŚed zatuhnut²m sypeme kokosem. 

Lehce zakroj²me okraje a kr§j²me po delġ² stranŊ na 6 p§sŢ a po kratġ² na 4. 



Marok§nka 
 

 

 

 

35ks 
 

VODA 0,189kg 

SUĠEN£ ML£KO 0,092kg 

CITROPASTA 0,010kg 

CUKR KRUPICE 0,480kg 

GLUKčZA 0,130kg 

HERA 0,111kg 

ALGINĆT sekanĨ 0,260kg 

SOJOVĆ DRş 0,280kg 

ARAĠĉDY hrubŊ mlet® 0,050kg 

ALABURKY  0,100kg 

HLADKĆ MOUKA 0,150kg 

T.P. 

Ve vŊtġ²m hrnci rozm²ch§me suġen® ml®ko ve vodŊ. 

Do vznikl® smŊsi pŚid§me ostatn² suroviny, kromŊ mouky a vġe, za obļasn®ho m²ch§n², pŚivedeme k varu a 

vaŚ²me cca 4minuty. Pak pŚim²ch§me mouku. Vġe Ś§dnŊ prom²ch§me a odstav²me ze zdroje tepla. 

JeġtŊ teplou hmotu rozdŊl²me, pomoc² 2 pol®vkovĨch lģic, na plechy s f·li², do 35 hrom§dek. Na jeden plech 

d§me maxim§lnŊ 10 hrom§dek od sebe tak, aby pŚi tvarov§n² mŊly mezi sebou dostateļnŊ velk® mezery. PŚi 

peļen² se hmota rozt®k§!!!! 

Za pomoci vody, ve kter® si m§ļ²me prsty, tvarujeme marok§nky do placiļek o prŢmŊru 

12 cm. 

Peļeme na 170ÁC 10-13 minut. 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA NEřEDŉNĆ tmav§ 0,850kg 

 
Po vychladnut² pot²r§me hladkou stranu ļokol§dou a zubatou kartou vlnkujeme. 



KokosovĨ kmen 
 

 

 

 

 

50ks § 100g 
 

VODA 0,300kg 

CUKR KRUPICE 0,500kg 

CUKR MOUĻKA 1,800kg 

VANILKOVħ CUKR 0,050kg 

GLUKčZA 1,000kg 

SUĠEN£ ML£KO 0,400kg 

KOKOS 1,050kg 

MANDLOV£ AROMA 0,030kg 

 

KAKAO  na obarven² 0,050kg 

RšĢOV£ BARVIVO stopa 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ 0,250kg 

KOKOS na obalen² 0,600kg 

T.P. 

Vodu + cukr krupice svaŚ²me na slabou nit a pŚilijeme do kotle k ostatn²m surovin§m a prom²ch§me.(je-li hmota 
hust§, Śed²me teplou vodou nebo zbylĨm cukrovĨm rozvarem) 

Hmotu si rozdŊl²me na tŚi ļ§sti. 

Jedna zŢstane b²l§, druhou obarv²me na rŢģovo a tŚet² kakaem na hnŊdo. 

Zamot§me do sebe (jako kdyģ pleteme cop) a odvaģujeme na d²ly (0,505kg ) 

TvoŚ²me stejnŊ dlouh® v§leļky, na d®lku rovn®ho ļern®ho plechu, kter® pŚi tvarov§n² jeġtŊ krout²me, aby n§m 

vznikl zaj²mavĨ mramorovĨ vzhled, podsyp§v§me je mouļkovĨm cukrem. Nech§me ztuhnout. 

Potahujeme ŚedŊnou ļokol§dou a ihned obalujeme v kokosu. 

(Kmen si pŚend§me doprostŚed velk®ho pap²ru, potŚeme ho pomoc² ġtŊtce ļokol§dou a ihned pŚend§me na dalġ² 

pap²r, na kter®m m§me nasypanou vrstvu kokosu. PotŚenĨ kmen vyv§l²me v kokosu a pŚend§me na plat²ļko 

s pap²rem) 

Kr§j²me ġikmo, 5ks z jednoho v§leļku.1ks=100g 

Bal²me jednotlivŊ do celof§nu, v§ģeme stuģkou. 



Jemn§ rol§da 
 

 

 

 

 

1x = 20ks 
 

BĉLKY 10ks 

CUKR KRUPICE 0,200kg 

ĢLOUTKY 10ks 

KAKAO  0,100kg 

T.P. 

Do kotl²ku, vytŚen®m octem (octem odmast²me pŚ²padn® neļistoty), d§me ġlehat b²lky. 

Do skoro uġlehanĨch b²lkŢ (b²l§ pŊna, ne vġak moc pevn§), pŚisypeme cukr a doġleh§me v pevnĨ sn²h. 

Do snŊhu veġleh§me ģloutky. Kr§tce zaġleh§me, dokud se hmoty nespoj². 

Do vznikl®, vajeļn® hmoty, ruļnŊ vm²ch§me pŚes§t® kakao. 

Rozt²r§me na plech s peļ²c²m pap²rem. 

Peļeme na 180ÁC 8minut 

Po upeļen² ihned sund§v§me z horkĨch plechŢ a lehce sypeme mouļkovĨm cukrem. 

 

TENTO VħROBEK PATřĉ MEZI BEZLEPKOV£, NESMĉME TEDY POUĢĉT MOUKU ANI NA 

POPRĆĠENĉ!!!!!!!!!!!!!!!!  
 

Dohotoven²: 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,500kg 

CUKR MOUĻKA NA POSYP 0,020kg 

T.P. 

UpeļenĨ pl§t pocukrujeme, pomoc² pap²ru otoļ²me, sloupneme a na tuto stranu rozetŚeme uġlehanou ġlehaļku. 
Stoļ²me, lehce ut§hneme a d§me ztuhnout. 

Kr§j²me na 20 kusŢ. 

Cukrujeme. 



Jemn§ rol§da s viġŔovou n§pln² 
 

 

 

 

 

1x = 20ks 
 

BĉLKY 10ks 

CUKR KRUPICE 0,200kg 

ĢLOUTKY 10ks 

KAKAO  0,100kg 

T.P. 

Do kotl²ku, vytŚen®m octem (octem odmast²me pŚ²padn® neļistoty), d§me ġlehat b²lky. 

Do skoro uġlehanĨch b²lkŢ (b²l§ pŊna, ne vġak moc pevn§), pŚisypeme cukr a doġleh§me v pevnĨ sn²h. 

Do snŊhu veġleh§me ģloutky. Kr§tce zaġleh§me, dokud se hmoty nespoj². 

Do vznikl®, vajeļn® hmoty, ruļnŊ vm²ch§me pŚes§t® kakao. 

Rozt²r§me na plech s peļ²c²m pap²rem. 

Peļeme na 180ÁC 8minut 

Po upeļen² ihned sund§v§me z horkĨch plechŢ a lehce sypeme mouļkovĨm cukrem. 
 

TENTO VħROBEK PATřĉ MEZI BEZLEPKOV£, NESMĉME TEDY POUĢĉT MOUKU ANI NA 

POPRĆĠENĉ!!!!!!!!!!!!!!!!  
 

Dohotoven²: 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,500kg 
KARINA  VIĠEœ MIX  0,150kg 

VODA 0,050kg 

CUKR MOUĻKA NA POSYP 0,020kg 

T.P. 

Karina viġeŔ mix sm²ch§me ruļn² metlou, v mistiļce, s vodou a nech§me 15minut odpoļ²vat. Po 15minut§ch 
znovu prom²ch§me 

Tuto smŊs vm²ch§me do skoro uġlehan® ġlehaļky a zvolna doġleh§me. 

UpeļenĨ pl§t pocukrujeme, pomoc² pap²ru otoļ²me, sloupneme a na tuto stranu rozetŚeme uġlehanou viġŔovou 

ġlehaļku. Stoļ²me, lehce ut§hneme a d§me ztuhnout. 

Kr§j²me na 20 kusŢ. 

Cukrujeme. 



ListovĨ jablkovĨ ġtrŢdl 
 

 

 

 

 

1x = 10ks § 110g  

LISTOV£ TŉSTO 0,550kg 

JABLKOVĆ NĆPLœ 0,700kg 

DROBEĻKY 0,030kg 

OřĉĠKY MLET£ 0,040kg 

ROZINKY 0,020kg 

VEJCE na potŚen² 1x(0,055kg) 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 

 
0,020kg 

T.P. 

Listov® tŊsto rozv§l²me (obd®ln²k cca 65x40cm) 

Obd®ln²k posypeme drobeļky, na nŊ rozetŚeme cca 3cm od okrajŢ jablka, kter§ posypeme oŚ²ġky a rozinkami. 

Jednu delġ² ļ§st -horn²- potŚeme vejcem. 

Kr§tk® strany pŚehneme pŚes jablka a ġtr¼dl od spodu zatoļ²me. 

ĠtrŢdl je dlouhĨ pŚes celĨ plech a ġirokĨ 8cm. 

PotŚeme vejcem, prop²ch§me vidliļkou a peļeme. 

Po vychladnut² kr§j²me na 10ks a cukrujeme. 

 

ListovĨ makovĨ / oŚechovĨ ġtrŢdl 

  

1x = 10ks § 90g 

LISTOV£ TŉSTO 0,550kg 

MAKOVĆ NĆPLœ 0,700kg / nebo oŚechov§ stejn® mnoģstv² 

VEJCE na potŚen² 1x(0,055kg) 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 

T.P. 

Listov® tŊsto rozv§l²me (obd®ln²k cca 65x40cm) 
Obd®ln²k potŚeme makovou n§pln². (Nebo oŚechovou) 

Jednu delġ² ļ§st -horn²- potŚeme vejcem. 

Kr§tk® strany pŚehneme pŚes n§plŔ a ġtr¼dl od spodu (SMŉREM OD SEBE) zatoļ²me. 

PŚeneseme na plech tak, aby ġtr¼dl leģel na spoji. 

ĠtrŢdl je dlouhĨ pŚes celĨ plech a ġirokĨ 8cm. 

PotŚeme vejcem, prop²ch§me vidliļkou a peļeme. 

Po vychladnut² kr§j²me na 10ks a cukrujeme. 



ListovĨ ġ§tek tvaroh 
 

 

 

30ks § 35g 
 

LISTOV£ TŉSTO 1,000kg 

TVAROHOVĆ NĆPLœ 0,700kg 

ROZINKY 60ks(0,030kg) 

 

VEJCE na potŚen² 1x(0,055kg) 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,050kg 

T.P. 

Rozv§l²me tŊsto a podle prav²tka rozkr§j²me na pŚ²sluġnĨ poļet ļtvercŢ (10x10cm ļtverec = 60 x 50 cm = 6 x 5 
ļtvercŢ) 

PotŚeme vġechny rohy, do stŚedu kaģd®ho ļtverce nastŚ²k§me n§plŔ (n§plŔ rozdŊl²me rovnomŊrnŊ tak, abychom 

mŊli na kaģd®m ļtverci stejnou hrom§dku n§plnŊ, nesm² n§m ģ§dn§ zbĨt). Na kaģdĨ kopeļek n§plnŊ d§me dvŊ 

rozinky, zabal²me jako ob§lku, vġechny rohy tŊsta m²rnŊ pŚes sebe), potŚeme vejcem, sp²chneme p§r§tkem a 

d§me p®ct. 180ÁC 10-15min 

Po upeļen² vynd§me p§r§tka a cukrujeme. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 30ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ pl§t ve 

tvaru obd®ln²ku, r§d®lkem rozkr§j²me na ļtverce 10x10cm a pokraļujeme d§le dle T.P. N§plŔ spoļ²t§me dle 

vzniklĨch kusŢ-ļtvercŢ. 

 

ListovĨ ġ§tek povidla 

30ks § 35g  
 

LISTOV£ TŉSTO 1,000kg 

POVIDLOVĆ NĆPLœ 0,700kg 

 

VEJCE na potŚen² 1x(0,055kg) 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,050kg 

T.P. 

Rozv§l²me tŊsto a podle prav²tka rozkr§j²me na pŚ²sluġnĨ poļet ļtvercŢ (10x10cm ļtverec = 60 x 50 cm = 6 x 5 
ļtvercŢ) 

PotŚeme vġechny rohy, do stŚedu kaģd®ho ļtverce nastŚ²k§me n§plŔ (n§plŔ rozdŊl²me rovnomŊrnŊ tak, abychom 

mŊli na kaģd®m ļtverci stejnou hrom§dku n§plnŊ, nesm² n§m ģ§dn§ zbĨt). Zabal²me jako ob§lku, vġechny rohy 

tŊsta m²rnŊ pŚes sebe), potŚeme vejcem, sp²chneme p§r§tkem a d§me p®ct. 180ÁC 10-15min 

Po upeļen² vynd§me p§r§tka a cukrujeme. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 30ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ pl§t ve 

tvaru obd®ln²ku, r§d®lkem rozkr§j²me na ļtverce 10x10cm a pokraļujeme d§le dle T.P. N§plŔ spoļ²t§me dle 

vzniklĨch kusŢ-ļtvercŢ. 



Dia rol§dovĨ pl§t svŊtlĨ 
 

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

 
VEJCE 0,260kg 

SORBIT 0,150kg 

Hladk§ MOUKA 0,150kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,010kg) 

BARVIVO SVŉTL£ 1 lģiļka (0,004kg) 

T.P. 

Vejce + sorbit + barvivo vyġleh§me do hust® pŊny, do kter® ruļnŊ vm²ch§me mouku sm²chanou s pros§tĨm 
kypŚ²c²m pr§ġkem. 

Rozt²r§me na plech a peļ²c²m pap²rem a peļeme na 200ÁC s p§rou 4-5minut. 

Po upeļen² IHNED sund§v§me z plechu. 

 

 
 

Dia rol§dovĨ pl§t tmavĨ 

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

 
VEJCE 0,260kg 

SORBIT 0,150kg 

Hladk§ MOUKA 0,150kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,010kg 

         KAKAO                    0,005kg  

T.P. 

Vejce + sorbit vyġleh§me do hust® pŊny, do kter® ruļnŊ vm²ch§me mouku sm²chanou s kypŚ²c²m pr§ġkem a 

kakaem, oboje pros§t®! 

Rozt²r§me na plech a peļ²c²m pap²rem a peļeme na 200ÁC s p§rou 4-5minut. 

Po upeļen² IHNED sund§v§me z plechu 



 

Dia m§slovĨ kr®m 

1d§vka= 1,400kg hotov®ho kr®mu 

 
ML£KO 1litr 

SORBIT 0,150kg 

KR£MOVħ PRĆĠEK 0,180kg 

MĆSLO 0,250kg 

HERA 0,250kg 

T.P. 

Ĳ d§vky ml®ka pŚivedeme skoro k varu. 

Ve zbĨvaj²c² ı d§vky rozm²ch§me kr®movĨ pr§ġek a sorbit 

Ml®ko pŚivedeme k varu a za st§l®ho m²ch§n² pŚid§me smŊs se sorbitem a kr®movĨm pr§ġkem. Neust§le 

m²ch§me, dokud se n§m vġe nespoj² v hladkĨ pudink bez ģmolkŢ. ř§dnŊ provaŚ²me! (minim§lnŊ 3minuty), 

pudink ochutn§me, nesm² bĨt na chuti zn§t kr®movĨ pr§ġek. 

D§me chladit do kotle (ġleh§me na 3rychlostn² stupeŔ), po vychladnut² pŚid§me m§slo s Herou a doġleh§me. 
 

 

Dia lineck® tŊsto 

1kg 

HLADKĆ MOUKA 0,450kg 

HERA 0,300kg 

SORBIT 0,120kg 

VEJCE 2x(0,100kg) 

CITROPASTA 0,005kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

TŊsto nesm²me dlouho propracov§vat, ani do nŊj zapracov§vat dalġ² mouku, spaŚilo by se, ġpatnŊ by se s n²m 

pracovalo, vĨrobky z nŊj by nedrģely tvar a stahovaly by se. 

 

 

Dia paŚ²ģsk§ ġlehaļka lehk§ 

1d§vka= 750ml 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 1litr 

KAKAO  0,020kg 

T.P 

Smetanu zahŚejeme, pŚid§me kakao a pŚivedeme k varu. Vezmeme si vŊtġ² hrnec, smetana pŚi varu stoup§, 

snadno uteļe, mus²me ji hl²dat, a pokud vid²me, ģe se zved§, sund§me ji  ze zdroje tepla, m²ch§me a tak ļek§me, 

aģ zase klesne zpŊt. 

Za st§l®ho m²ch§n² metlou vaŚ²me 10minut. 

Vychladlou nech§me v lednici minim§lnŊ do druh®ho dne odleģet. 



 

Houstiļka 

40 ks § 30g  

 

POLOHRUBĆ MOUKA 0,750kg 

MĆSLO 0,150kg 

DROĢDĉ 0,045kg 

VEJCE 3x=(0,165kg) 

SšL 3 ļajov® lģiļky 

ML£KO 0,250kg 

T. P. 

MŢģeme zadŊl§vat dvŊma zpŢsoby. 

1.)Ăpomoc² kv§skuñ 
Kv§sek: 

Droģd² + trochu cukru mouļka + trochu hladk® mouky + ļ§st tepl®ho ml®ka rozm²ch§me na kaġi a d§me na 

tepl® m²sto vykynout. 

TŊsto: 

Ostatn² suroviny + rozehŚ§t® m§slo + kv§sek d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² tepl®ho ml®ka zadŊl§me 

tŊsto. 

Ne vģdy ml®ko pouģijeme cel®, nŊkdy, naopak, ml®ko pŚid§v§me. 

Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 

 

2.)Ăna z§razñ 
Vġechny suroviny + rozehŚ§t® m§slo + droģd² d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² tepl®ho ml®ka zadŊl§me 

tŊsto. 

Ne vģdy ml®ko pouģijeme cel®, nŊkdy, naopak, ml®ko pŚid§v§me. 

Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 

 

 
TŊsto rozv§ģ²me na pŚ²sluġnĨ poļet d²lkŢ, ze kterĨch uġoul²me kuliļky. 

Po vykynut² z kuliļek nadŊl§me v§leļky a mot§me vrtulky, v§ģeme uzl²ky nebo pleteme housky.(viz obr§zky 

ļ.1-8 ) D§me kynout. 

PotŚeme vejcem, posol²me a sypeme sĨrem, km²nem, celĨm m§kem nebo rŢznĨmi sem²nky. 

Peļeme na 160ÁC do rŢģova.(7-10minut) 

obr1ļ.1-6 

 



 

 
 

 

 

 

 
 



Slan² ġneci se ġunkou a sĨrem 
 

 

 

 

1kg 
 

LISTOV£ TŉSTO 0,750kg 

ĠUNKA slabŊ KRĆJENĆ 0,200kg 

KřENEX 0,150kg 

SħR TVRDħ strouhanĨ 0,150kg 

T.P. 

TŊsto rozv§l²me do obd®ln²ku o velikosti 60cm x 40cm, potŚeme kŚenem a pod®lnŊ uprostŚed rozŚ²zneme. 
Vzniknou n§m tak dva potŚen® pl§ty-rozloģ²me na nŊ asi 2cm od spodn²ho okraje v jedn® vrstvŊ ġunku-koleļka 

m²rnŊ pŚes sebe-a posypeme sĨrem. 

Stoļ²me dvŊ mal® rol§dky, kter® nakr§j²me na kousky cca 1,5cm siln® a poloģ²me je na plech s f·li² 

Urovn§me je do tvaru kulat®ho ġneka a d§me p®ci. 

Peļeme pŚi 180ÁC do rŢģova.(7-10minut) 

 

 

 

 

Slan® tyļinky listov® 

1kg  
 

LISTOV£ TŉSTO 1,200kg 

 

Dohotoven²: 

VEJCE 1x=0,050kg 

SħR TVRDħ strouhanĨ 0,200kg 

SšL 0,010kg 

KMĉN 0,020kg 

MĆK 0,020kg 

grilovac² koŚen² 0,020kg 

T.P. 

TŊsto rozv§l²me do obd®ln²ku o s²le 2mm, pŚeneseme na ļistĨ plech (nebo na dva plechy), potŚeme vejcem, 

posol²me a posypeme koŚen²m a sĨrem. KAĢD£ KOřENĉ BUDE ZVLĆĠş, NESMĉCHĆVĆME HO! 

Na plechu r§dĨlkem rozkr§j²me- na kratġ² stranŊ plechu na ļtyŚi d²ly a n§slednŊ na delġ² stranŊ na 1,5cm siln® 

tyļinky. Peļeme pŚi 180ÁC do rŢģova. (5-8minut) 



Slan® vykrajovan® listov® 
 

 

 

 

 

1kg  

LISTOV£ TŉSTO 1,800kg 

Dohotoven²: 

VEJCE 

 
1x=0,050kg 

SħR TVRDħ strouhanĨ 0,200kg 

SšL 0,010kg 

KMĉN 0,020kg 

MĆK 0,020kg 

GRILOVACĉ KOřENĉ 0,020kg 

T.P 
TŊsto rozv§l²me do obd®ln²ku o s²le 2mm, potŚeme vejcem, posol²me a posypeme koŚen²m a sĨrem. Pomoc² 

vykrajov§tek rŢznĨch tvarŢ, o velikosti cca5cm, vykr§j²me tvary, kter® pokl§d§me na suchĨ plech hustŊ 

k sobŊ.(Spr§vnŊ prov§len® tŊsto se pŚi peļen² nafukuje, nemŊly by se tedy tvary sp®ct) 

Peļeme pŚi 180ÁC do rŢģova.Ì(5-8minut) 

 

 

 

 

 
Slan® vykrajovan® tvarohov® 

1kg  
 

TVAROH MŉKKħ 0,500 kg 

HERA 0,500 kg 

POLOHRUBĆ MOUKA 0,500 kg 

SšL 0,008 kg 

Dohotoven²: 

VEJCE 

 
1x=0,050kg 

SšL 0,020 kg 

KMĉN 0,020 kg 

MĆK 0,020 kg 

GRILOVACĉ KOřENĉ 0,020 kg 

T.P 

TŊsto rozv§l²me do obd®ln²ku o s²le 5mm. Pomoc² vykrajov§tek rŢznĨch tvarŢ, o velikosti cca5cm, vykr§j²me 

tvary, kter® pokl§d§me na plech s f·li², potŚeme vejcem, posol²me a posypeme koŚen²m. 

Peļeme pŚi 160ÁC do rŢģova. ( 8- 12 minut) 



Ryb²zovĨ vŊtrn²k 
 

 

 

 

10ks 
 

 

LISTOV£ TŉSTO 0,300kg 

RYBĉZOVĆ MARMELĆDA 0,200kg 

ĢMOLENKA 0,050kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,050kg 

T.P. 

Rozv§l²me tŊsto a podle prav²tka rozkr§j²me na pŚ²sluġnĨ poļet ļtvercŢ (10x10cm ) 
NaŚ²zneme vġechny rohy smŊrem doprostŚed ļtverce tak, aby stŚed zŢstal nerozkrojenĨ. Z kaģd®ho rohu 

ohneme jeden c²p smŊrem do stŚedu, kterĨ jsme si potŚeli vejcem. VytvoŚ² se n§m vŊtrn²k, do stŚedu kaģd®ho 

vŊtrn²ku nastŚ²k§me n§plŔ. Zasypeme ģmolenkou a d§me p®ct. 180ÁC 10-15min 

Po upeļen² cukrujeme. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 10ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ pl§t ve 

tvaru obd®ln²ku, r§d®lkem rozkr§j²me na ļtverce 10x10cm a pokraļujeme d§le dle T.P. N§plŔ spoļ²t§me dle 

vzniklĨch kusŢ-ļtvercŢ. 



 

NĆPLNŉ 
Tvarohov§ 

1d§vka = 0,420kg 
 

TVAROH MŉKKħ 0,250kg 

CUKR KRUPICE 0,100kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

VEJCE 1x(0,055) 

CITROPASTA 0,005kg 

T. P. 

Tvaroh sm²ch§me (v kotl²ku s lirou) s cukrem, vanilkovĨm cukrem a citropastou do hladk® smŊsi. Pak pŚid§me 

vejce a zam²ch§me (jen tak dlouho, aby se n§m vġe spojilo, ļ²m d®le m²ch§me, t²m Śidġ² n§plŔ budeme m²t.) 

Tvarohovou n§plŔ hust²me KABI. 
 

 

 

 

Makov§ 

1d§vka = 1,350 kg 

 

MĆK mletĨ 0,200kg 

CUKR KRUPICE 0,150kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

ML£KO 1litr 

SKOřICE mlet§ 0,003kg 

DROBEĻKY 0,150kg 

T. P. 
D§me vaŚit ml®ko. Do vaŚ²c²ho ml®ka pŚisypeme m§k, cukr a vanilkovĨ cukr a 2minuty provaŚ²me. M²ch§me 

vaŚeļkou. 

Potom pŚisypeme drobeļky se skoŚic², pŚivedeme znovu k varu a opŊt provaŚ²me 2minuty. 

Pozor, n§plŔ pŚi varu hodnŊ prsk§!!!!!!!!! 

 MAKOVOU NĆPLœ HUSTĉME DROBEĻKY.  

 

 

Povidlov§ 

1 d§vka = 1kg 

POVIDLA 0,950kg 

KABI  0,050kg 

T. P. 

Rozġlehan§ povidla sm²ch§me s Kabi a kr§tce proġleh§me.(staļ² ruļn² metlou) 

. 



 

NĆPLNŉ 
 

 

Jablkov§ 

1d§vka = 2,650kg 

JABLKA sterilovan§ 1sklenice (2,700kg) 

CUKR KRUPICE 0,300kg 

VANILKOVħ CUKR 0,020kg 

SKOřICE 0,005kg 

DROBEĻKY 0,150kg 

RUM 100ml 

T. P. 

Sklenici po otevŚen² vysypeme (celou) do velk®ho cedn²ku. Odkape n§m tak pŚebyteļn§ ġŠ§va. Mezit²m jablka 

pŚebereme, zbav²me neļistot (stopky, j§dra a jinĨ nejedlĨ pod²l) 

Ve velk®m, nerezov®m hrnci jablka pŚivedeme k varu a 2minuty povaŚ²me.(jablka n§m mus² zmŊknout a vŊtġ² 

kusy se rozvaŚit, jinak neprojdou trubiļkou pŚi plnŊn²)-m²ch§me vaŚeļkou. 

Teprve potom pŚid§me cukr a vanilkovĨ cukr. Ļ²m dŚ²ve cukr pŚid§me, t²m dŚ²ve a snadnŊji se n§m n§plŔ zaļne 

pŚipalovat, proto jablka nejprve povaŚ²me BEZ CUKRU! 

Po pŚid§n² cukru pŚivedeme k varu a opŊt 2minuty vaŚ²me. 

PŚid§me drobeļky se skoŚic² a opŊt provaŚ²me. 

Hotovou n§plŔ odstav²me ze zdroje tepla, nech§me zchladnout a do zchladl® n§plnŊ vm²ch§me ruļnŊ rum. 

 

OŚechov§ Ģmolenka 

1d§vka = 1,980kg 1d§vka = 1,320kg 
 

ML£KO 
CUKR KRUPICE 

VANILKOVħ CUKR 

1litr 

0,250kg 
0,020kg 

HERA 
CUKR KRUPICE 

HRUBĆ MOUKA 

0,250kg 
0,400kg 
0,700kg 

OřECHY 0,350kg ----------------------- --------- 

DROBEĻKY 0,350kg ----------------------- --------- 

RUM 1dcl ----------------------- --------- 

T.P. T.P. 

D§me vaŚit ml®ko. Do vaŚ²c²ho ml®ka Vġe sm²ch§me dohromady. 

pŚisypeme oŚechy, cukr a vanilkovĨ cukr Konzistence je lehce drobiv§. 

a 2minuty provaŚ²me-m²ch§me vaŚeļkou Jednu i dvŊ d§vky zpracov§v§me 

PŚisypeme drobeļky a opŊt 2minuty provaŚ²me. ruļnŊ, v²ce d§vek pak ve stroji, 

Hotovou n§plŔ odstav²me ze zdroje tepla, za pomoc² liry. 

nech§me zchladnout 

a do zchladl® n§plnŊ vm²ch§me ruļnŊ rum. 



 

Dia dortovĨ korpus svŊtlĨ 

1x 0,450kg 

ĢLOUTKY 4x (0,080kg) 

SORBIT 0,150kg 

VAřĉCĉ VODA 4PL (0,050kg) 

BĉLKY 4x (0,120kg) 

SšL ġpetka (0,002kg) 

POLOHRUBĆ MOUKA 0,200kg 

BARVIVO ĢLUT£ 1ĻL (0,020kg) 

CITROPASTA 0,005kg 

T.P. 

Ģloutky se sorbitem a barvivem vyġleh§me za postupn®ho pŚil®v§n² vaŚ²c² vody, do svŊtle ģlut®, hust® pŊny. 
B²lky, se ġpetkou soli, vyġleh§me v tuhĨ sn²h. 

Do ģloutkov® pŊny vm²ch§me ļ§st b²lkŢ, pŚid§me polovinu mouky, prom²ch§me, pŚid§me dalġ² ļ§st b²lkŢ a 

zbytek mouky, prom²ch§me a nakonec vm²ch§me zbytek b²lkŢ. 

Kr§tce, ale Ś§dnŊ prom²ch§me a vlijeme do r§fku o prŢmŊru 22 - 23cm. 

Peļeme pŚi 150ÁC 35min. 

 

 

 

 

Dia dortovĨ korpus tmavĨ 

1x 0,450kg 

ĢLOUTKY 4x (0,080kg) 

SORBIT 0,150kg 

VAřĉCĉ VODA 4PL (0,050kg) 

BĉLKY 4x (0,120kg) 

SšL ġpetka (0,002kg) 

POLOHRUBĆ MOUKA 0,190kg 

KAKAO  0,010kg 

T.P. 

Ģloutky se sorbitem vyġleh§me, za postupn®ho pŚil®v§n² vaŚ²c² vody, do svŊtle ģlut®, hust® pŊny. 

B²lky, se ġpetkou soli, vyġleh§me v tuhĨ sn²h. 

Do ģloutkov® pŊny vm²ch§me ļ§st b²lkŢ, pŚid§me polovinu mouky, sm²chan® s kakaem, prom²ch§me, pŚid§me 

dalġ² ļ§st b²lkŢ a zbytek kakaov® mouky, prom²ch§me a nakonec vm²ch§me zbytek b²lkŢ. 

Kr§tce, ale Ś§dnŊ prom²ch§me a vlijeme do r§fku o prŢmŊru 22-23cm. 

Peļeme pŚi 150ÁC 35min. 



 

Bavorsk® vdoleļky 

10porc² (1porce = 5 ks)  
 

TŊsto: 

DROĢDĉ 
CUKR KRUPICE 

0,035kg 
0,125kg 

ML£KO 400ml 

POLOHRUBĆ MOUKA 1,000kg 

VEJCE 0,100kg 

CITROPASTA 0,020kg 

SšL 0,015kg 

MĆSLO 0,120kg 

T. P. 

MŢģeme zadŊl§vat dvŊma zpŢsoby. 

1.)Ăpomoc² kv§skuñ 

Kv§sek: 

Droģd² + trochu cukru mouļka + trochu hladk® mouky + ļ§st tepl®ho ml®ka rozm²ch§me na kaġi a d§me na tepl® m²sto 

vykynout. 

TŊsto: 

Ostatn² suroviny + rozehŚ§t® m§slo + kv§sek d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² tepl®ho ml®ka zadŊl§me tŊsto. 

Ne vģdy ml®ko pouģijeme cel®, nŊkdy, naopak, ml®ko pŚid§v§me. 

Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 
 

2.)Ăna z§razñ 

Vġechny suroviny + ģloutky + rozehŚ§t® m§slo + droģd² d§me do kotle a za postupn®ho pŚil®v§n² tepl®ho ml®ka zadŊl§me 

tŊsto. 

Ne vģdy ml®ko pouģijeme cel®, nŊkdy, naopak, ml®ko pŚid§v§me. 

Hotov® tŊsto je hladk® a vl§ļn®! 

TŊsto si rozdŊl²me na pŚ²sluġnĨ poļet d²lkŢ 

(m§me ïli  recepturu na 10porc²-to je 50kusŢ, zv§ģ²me si tŊsto, celkovou v§hu vydŊl²me 5, t²m n§m vznikne 

v§ha jednoho boch§nku, rozv§ģ²me si tŊsto na 5 stejnĨch boch§nkŢ a z kaģd®ho nakr§j²me 10kusŢ) 

Uġoul²me kuliļky a na pomouļnŊn®m stole nech§me vykynout. 

Vykynut® kuliļky rozmaļk§me prsty do placiļky o prŢmŊru cca 8cm, nech§me opŊt vykynout. 

Ve vŊtġ²m hrnci si rozehŚejeme olej, do vykynutĨch vdolkŢ pŚed peļen²m udŊl§me dvŊma prsty dŢlky a touto - 

vrchn² -stranou vkl§d§me do oleje. 

 

Zvolna smaģ²me do zlatova a pomoc² vaŚeļky obrac²me. Zlatav® vdolky vynd§me na ubrousek, nech§me okapat 

a m²rnŊ vystydl® maģeme povidly a sypeme strouhanĨm tvrdĨm tvarohem. 

 

Dohotoven²: 

POVIDLA na pomaz§n² 0,400kg 

TVAROH TVRDħ strouhanĨ 0,250kg 



 

HrabŊnļin Śez s tvarohem 

1x velkĨ kapsl 30x40cm 

24kusŢ § 100g  

 

TŊsto: 

HLADKĆ MOUKA 0,500kg 
HERA 0,250kg 

CUKR KRUPICE 0,120kg 

ĢLOUTKY 4x (0,080kg) 

PRĆĠEK DO PEĻIVA İ (0,007kg) 

ML£KO podle potŚeby (cca50ml) 

T.P. 

Vġe spoj²me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

1/3 tŊsta zabal²me do s§ļku a d§me zmrznout. 

2/3 tŊsta rozv§l²me do velk®ho kapsle-r§fku-poloģen®ho na pomouļnŊn®m plechu. 

 
 

N§plŔ: 

MŉKKħ TVAROH 1,250kg 
ĢLOUTKY 3x (0,060g) 

KR£MOVħ PRĆĠEK 0,040kg 

CUKR KRUPICE 0,100kg 

VANILKOVħ CUKR 0,040kg 

T.P. 

V kotl²ku lirou prom²ch§me vġechny suroviny a n§plŔ rozetŚeme na tŊsto v r§fku. 

 
 

BĉLKY 0,250kg 

CUKR KRUPICE 0,050kg 

T. P. 

B²lky d§me ġlehat a do skoro uġlehanĨch b²lkŢ (lehk§ b²l§ pŊna) pŚisypeme cukr a doġleh§me v tuhĨ sn²h. 

B²lkovĨ sn²h rozetŚeme na tvarohovou n§plŔ v r§fku. 

Na tyto vrstvy rovnomŊrnŊ nastrouh§me, na hrub®m struhadle, zmrzlou 1/3 tŊsta a d§me p®ct. 

Peļeme pŚi 150ÁC cca 35minut. 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 



 

HrabŊnļin Śez s jablky 

1x velkĨ kapsl 30x40cm 

24kusŢ § 90g  

 

TŊsto: 

HLADKĆ MOUKA 0,500kg 
HERA 0,250kg 

CUKR KRUPICE 0,120kg 

ĢLOUTKY 4x (0,080kg) 

PRĆĠEK DO PEĻIVA İ (0,007kg) 

ML£KO podle potŚeby (cca 50ml) 

T.P. 

Vġe spoj²me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

1/3 tŊsta zabal²me do s§ļku a d§me zmrznout. 

2/3 tŊsta rozv§l²me do velk®ho kapsle-r§fku-poloģen®ho na pomouļnŊn®m plechu. 

 

N§plŔ: 

JABLKA (ļerstv§ oļiġtŊn§, nebo sterilovan§, okapan§) 1,000kg 

CUKR KRUPICE 0,150kg 

SKOřICE mlet§ 0,003kg 

T.P 

Jablka rozvrstv²me na tŊsto a posypeme cukrem a skoŚic². 

 
 

BĉLKY 0,250kg 

CUKR KRUPICE 0,050kg 
 

T. P. 

B²lky d§me ġlehat a do skoro uġlehanĨch b²lkŢ (lehk§ b²l§ pŊna) pŚisypeme cukr a doġleh§me v tuhĨ sn²h. 

B²lkovĨ sn²h rozetŚeme na rozvrstven§ jablka v r§fku. 

Na tyto vrstvy rovnomŊrnŊ nastrouh§me, na hrub®m struhadle, zmrzlou 1/3 tŊsta a d§me p®ct. 

Peļeme pŚi 150ÁC cca 35minut. 

 
 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 



 

 
 

Agar - poleva 

1 d§vka = 1,150 litru  

VODA 1,000kg 

CUKR KRUPICE 0,400kg 

AGAR-AGAR 0,010kg 

BARVIVO stopa (barv²me si vģdy pouze to mnoģstv², kter® moment§lnŊ potŚebujeme)  

T.P. 

Cukr s Agar-agarem vm²ch§me do vody a pŚivedeme k varu. 
PovaŚ²me 2 minuty. 

Podle potŚeby dobarv²me. 

 

 
 

Agar Dia ï poleva 

1 d§vka = 420ml 

VODA 0,500kg 

SORBIT 0,050kg 

AGAR-AGAR 0,004kg 

T.P. 

Sorbit s Agar-agarem vm²ch§me do vody a pŚivedeme k varu. 
PovaŚ²me 2 minuty. 

Podle potŚeby dobarv²me. 

 

 
 

Ovoģel - poleva 

1d§vka = 1,200 litru  

 
VODA 1,000kg 

OVOĢEL 0,500kg 

T.P. 

Vodu pŚivedeme k varu, vm²ch§me Ovoģel a ihned odstav²me. 

NEVAřĉME!!! 



 

Korpus svŊtlĨ 

1x 0,450kg 

 

VEJCE 0,200kg 

CUKR KRUPICE 0,145kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

HLADKĆ MOUKA 0,170kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,007kg 

BARVIVO ĢLUT£ 1ĻL(0,004kg) 

CITROPASTA 0,005kg 

T.P. 

NejdŚ²ve si zabal²me r§fek a nahŚejeme konvektomat. Vejce s cukrem, citropastou, 

barvivem a vanilkovĨm cukrem vyġleh§me do hust® pŊny. Do t® pak ruļnŊ vm²ch§me 

mouku, sm²chanou s pr§ġkem do peļiva. 

(Pr§ġek do peļiva a mouku mus²me pros²t pŚes s²tko) 

Kr§tce, ale Ś§dnŊ prom²ch§me a vlijeme do r§fku o prŢmŊru 22-23cm. 

Peļeme pŚi 150ÁC 35min. 

 

 
 

Korpus tmavĨ 

1x 0,450kg 

 

VEJCE 0,200kg 

CUKR KRUPICE 0,145kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

HLADKĆ MOUKA 0,170kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,007kg 

KAKAO  0,010kg 

T.P. 

NejdŚ²ve si zabal²me r§fek a nahŚejeme konvektomat. Vejce s cukrem a vanilkovĨm cukrem vyġleh§me do hust® 

pŊny. 

Do t® pak ruļnŊ vm²ch§me mouku, sm²chanou s pr§ġkem do peļiva a kakaem 

(Pr§ġek do peļiva, mouku a kakao mus²me pros²t pŚes s²tko) 

Kr§tce, ale Ś§dnŊ prom²ch§me a vlijeme do r§fku o prŢmŊru 22-23cm. 

Peļeme pŚi 150ÁC 35min. 



 

ĠotkŢv kol§ļ 

10 ks  

 

KYNUT£ TŉSTO 1,000kg 

 

T.P. 

TŊsto si rozv§l²me na cca 1,5 cm silnĨ pl§t, ze kter®ho vykr§j²me koleļka Ï 10,5 cm a v§ze 100g 

PotŚeme vejcem a doprostŚed kaģd®ho vytlaļ²me vykrajov§tkem velk® srdce (6,5 x 8,5 cm) 

Nech§me kynout a po vykynut² peļeme pŚi 160ÁC 10-15 minut 

Po vychladnut² se rozkrajuj² a pln² kr®mem a ġlehaļkou. 

 

KR£M 

ml®ko 1litr 

m§slo 0,125kg 

Rum 50ml 

 

Smetana ke ġleh§n² 35 % 0,500kg 

cukr mouļka na posyp 0,020kg 



 

Kr®m pist§ciovĨ 

1kg 
 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,850kg 
KARINA  PISTĆCIE MIX  0,100kg 

VODA NA ROZMĉCHĆNĉ PASTY 0,050kg 

T.P. 

Karina pist§cie mix rozm²ch§me s vodou, nech§me 15minut odpoļinout, pot® znovu prom²ch§me a vm²ch§me 
do kr®mu. 

 
 

Kr®m kakaovĨ 

1kg 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,950kg 

KAKAO  0,050kg 

T.P. 

Do kr®mu prosejeme kakao a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

Pozor! Kakao je pokaģd® jinak tmav®, pŚid§v§me tedy mnoģstv² postupnŊ, nemus²me ho do kr®mu d§t vġechno! 

ř²d²me se barvou kr®mu a chut²! 

 
 

Kr®m araġ²dovĨ 

1kg 
MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,850kg 

ARAĠĉDY MLET£ 0,150kg 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me araġ²dy a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

 
 

Kr®m krokantkovĨ 

1kg 
MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,900kg 
KROKANTKA  0,100kg 

(krokantku nahrad²me mletĨmi oŚechy-araġ²dy 0,050kg) 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me krokantku(oŚechy) a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

 
 

Kr®m ļokol§dovĨ 

1kg 
MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,900 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ NEřEDŉNĆ 0,100 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me rozpuġtŊnou-ne horkou-ļokol§du a Ś§dnŊ prom²ch§me. 



 

Kr®m nug§tovĨ 

1kg 
MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,850kg 

NUGETA LĉSKOOřĉĠKOVĆ 0,150kg 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me nugetu a Ś§dnŊ prom²ch§me. 
Pokud je nugeta moc tuh§, m²rnŊ si ji nahŚejeme v mikrovlnce. 

 
 

Kr®m oŚechovĨ 

1kg 
MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,900kg 

ARAĠĉDY MLET£ 0,100kg 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me mlet® oŚechy a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

 

 

Kr®m k§vovĨ 

1kg 
MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,950kg 
KĆVA MLETĆ 0,050kg 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me mletou k§vu a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

Pozor! K§va je pokaģd® jinak namlet§, pŚid§v§me tedy mnoģstv² postupnŊ, nemus²me ji  do kr®mu d§t vġechnu! 

ř²d²me se intuic² a chut²! 

 

 

Kr®m slovenskĨ 

1kg 
MĆSLO 0,250kg 
100% TUK 0,300kg 

FONDĆN 0,350kg 

KAKAO  0,100kg 

T.P. 

M§slo s tukem m²rnŊ nahŚejeme a vyġleh§me do pŊny. PŚid§me fond§n a kakao a zaġleh§me. 



 

Dia kr®m kakaovĨ 

1kg 
DIA MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,950kg 

KAKAO  0,050kg 

T.P. 

Do kr®mu prosejeme kakao a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

Pozor! Kakao je pokaģd® jinak tmav®, pŚid§v§me tedy mnoģstv² postupnŊ, nemus²me ho do kr®mu d§t vġechno! 

ř²d²me se barvou kr®mu a chut²! 

 

 

 
Dia kr®m ļokol§dovĨ 

1kg 
DIA MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,900kg 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ NEřEDŉNĆ 0,100kg 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me rozpuġtŊnou-ne horkou-ļokol§du a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

 

 

 

Dia kr®m oŚechovĨ 

1kg 
DIA MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,900kg 

ARAĠĉDY MLET£ 0,100kg 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me mlet® oŚechy a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

 

 

 

Dia kr®m k§vovĨ 

1kg 
DIA MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,950kg 

KĆVA MLETĆ 0,050kg 

T.P. 

Do kr®mu vm²ch§me mletou k§vu a Ś§dnŊ prom²ch§me. 

Pozor! K§va je pokaģd® jinak namlet§, pŚid§v§me tedy mnoģstv² postupnŊ, nemus²me ji  do kr®mu d§t vġechnu! 

ř²d²me se intuic² a chut²! 



 

PaŚ²ģskĨ dort *  

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1300g 

 

 
 

v§ha 1porce 80g  
 

KORPUS TMAVħ  1x 0,450kg 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA 35% 0,750ml 

 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na obsyp§n² 0,120kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu 0,010kg 

T.P. 

Neģ vynd§me ġlehaļku z lednice, mus²me m²t vġe k vĨrobŊ dortu pŚipraveno. 
RozehŚ§tou ļokol§du, s§ļek na zdoben², dlouhĨ hladkĨ nŢģ, kartu a vġe, co pl§nujeme pouģ²t na ozdobu. 

(ļokol§dov® ġupiny, atd) 

D§le budeme potŚebovat vŊtġ² pap²r, na kter®m dort budeme pol®vat a menġ² pap²r, na kterĨ dort pŚend§me po 

polit²-popŚ²padŊ dortovou krabici. Chyst§me-li se dort kr§jet, d§me si vaŚit vodu na kr§jen². 

Korpus dvakr§t prokroj²me a d§me ġlehat Ś§dnŊ vychlazenou ġlehaļku. 

Z uġlehan®ho mnoģstv² si odebereme do s§ļku s Śezanou trubiļkou ġlehaļku na zdoben². 

Zbytek ġlehaļky si ï okem- rozdŊl²me na tŚi d²ly. Dva pŚijdou mezi rozŚ²znutĨ korpus a tŚet²m d²lem ġlehaļky 

dort obmaģeme. 

SesazenĨ dort pŚeneseme na stŚed velk®ho pap²ru a okolo nŊj nasypeme ġupiny. 

Pomoc² karty je vyt§hneme po okraj²ch dortu kolem dokola a ihned pŚend§me na menġ² pap²r, nebo rovnou do 

krabice na podloģku. 

Pokud m§me dort kr§jenĨ, v t®to f§zi ho kr§j²me a bal²me do celof§novĨch prouģkŢ a n§slednŊ zdob²me. 

Pokud je dort celĨ, zdob²me odebranou ġlehaļkou a dozdobujeme. 



PaŚ²ģskĨ dort  s broskvemi *  

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1600g 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

v§ha 1porce 100g 
 

 

KORPUS TMAVħ  1x (0,450kg) 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA 35% 0,750ml 

BROSKVE sterilovan® (ļist§ v§ha) 0,350kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na obsyp§n² 0,120kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu 0,010kg 

 

T. P. 
Neģ vynd§me ġlehaļku z lednice, mus²me m²t vġe k vĨrobŊ dortu pŚipraveno. 

Z odv§ģenĨch broskv² si nakr§j²me cca 12 -16 tenkĨch pl§tkŢ na ozdobu. 

(podle toho, jak ho budeme zdobit a jestli je kr§jenĨ, pokud ano, mus² bĨt na kaģd®m kousku i kousek broskve) 

Zbytek odv§ģenĨch broskv² nasek§me nadrobno. 

RozehŚ§tou ļokol§du, s§ļek na zdoben², dlouhĨ hladkĨ nŢģ, kartu a vġe, co pl§nujeme pouģ²t na ozdobu. 

(ļokol§dov® ġupiny, kokos,atdé 

D§le budeme potŚebovat vŊtġ² pap²r, na kter®m dort budeme pol®vat a menġ² pap²r, na kterĨ dort pŚend§me po 

polit²-popŚ²padŊ dortovou krabici. Chyst§me-li se dort kr§jet, d§me si vaŚit vodu na kr§jen². 

Korpus dvakr§t prokroj²me a d§me ġlehat Ś§dnŊ vychlazenou ġlehaļku. 

Z uġlehan®ho mnoģstv² si odebereme do s§ļku s Śezanou trubiļkou ġlehaļku na zdoben². 

Nasekan® broskve si rozdŊl²me na polovinu. Zbytek ġlehaļky si ï okem-rozdŊl²me na tŚi d²ly. Dva pŚijdou mezi 

rozŚ²znutĨ korpus a tŚet²m d²lem ġlehaļky dort obmaģeme. 

Sesad²me dort, do kaģd® vrstvy, na ġlehaļku, pŚid§me polovinu broskv², a zbytkem ġlehaļky ho obmaģeme. 

SesazenĨ dort pŚeneseme na stŚed velk®ho pap²ru a okolo nŊj nasypeme ġupiny. 

Pomoc² karty je vyt§hneme po okraj²ch dortu kolem dokola a ihned pŚend§me na menġ² pap²r, nebo rovnou do 

krabice na podloģku. 

Pokud m§me dort kr§jenĨ, v t®to f§zi ho kr§j²me a bal²me do celof§novĨch prouģkŢ a n§slednŊ zdob²me. 

Pokud je dort celĨ, zdob²me odebranou ġlehaļkou, dozdobujeme kousky pŚipravenĨch broskv² a ostatn²mi 

ozdobami dle fantazie 



HruġkovĨ dort 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1100g 

 

 
 

 

 

 

v§ha 1porce 65g 
 

KORPUS SACHR 1/2 

HRUĠKY KOMPOT 0,230kg (1/2 plechovky) 

MARMELĆDA MERUœKOVĆ 0,125kg 

SMETANA 0,250kg 

KARINA  HRUĠKA 0,050kg 

VODA DO KARINY  0,025kg 

 

Dohotoven²: 

GLAZE 0,125kg 

TOPING ĻOKOLĆDA 0,001kg 

 

 
T. P. 
Korpus poloģ²me Śezem dolŢ do r§fku, potŚeme marmel§dou a posypeme posekanĨm kompotem. 

Karinu sm²ch§me s vodou a nech§me odleģet. 

Uġleh§me ġlehaļku a do n² ruļnŊ vm²ch§me odleģelou Karinu. Takto ochucenou ġlehaļkou zatŚeme kompot 

v r§fku, urovn§me a d§me zmrznout do mraz§ku. 

PŚed pod§v§n²m vykroj²me jeġtŊ polozmrzlĨ dort z r§fku, potŚeme glaz® a pŚestŚ²k§me topingem. 



PiŔacol§da dort 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1100g 

 

 
 

 

 

 

v§ha 1porce 65g 
 

KORPUS SACHR 1/2 

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

MARMELĆDA MERUœKOVĆ 0,125kg 

SMETANA 0,250kg 

KARINA  KOKOS 0,050kg 

VODA DO KARINY  0,025kg 

Dohotoven²: 

GLAZE 

 
0,125kg 

TOPING KARAMEL  0,001kg 
 

 
 

T. P. 
Korpus poloģ²me Śezem dolŢ do r§fku, potŚeme marmel§dou a posypeme posekanĨm kompotem. 

Karinu sm²ch§me s vodou a nech§me odleģet. 

Uġleh§me ġlehaļku a do n² ruļnŊ vm²ch§me odleģelou Karinu. Takto ochucenou ġlehaļkou zatŚeme kompot 

v r§fku, urovn§me a d§me zmrznout do mraz§ku. 

PŚed pod§v§n²m vykroj²me jeġtŊ polozmrzlĨ dort z r§fku, potŚeme glaz® a pŚestŚ²k§me topingem. 



HarlekĨn dort*  

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1300g 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

v§ha 1porce 80g  

KORPUS TMAVħ 
 

0,450kg 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA 35% 0,500ml 
SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,250ml 

 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na obsyp§n² 0,120kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu 0,010kg 

T.P. 

Neģ vynd§me ġlehaļky z lednice, mus²me m²t vġe k vĨrobŊ dortu pŚipraveno. 
RozehŚ§tou ļokol§du, s§ļek na zdoben², dlouhĨ hladkĨ nŢģ, kartu a vġe, co pl§nujeme pouģ²t na ozdobu. 

(ļokol§dov® ġupiny, kokos,atdé 

D§le budeme potŚebovat vŊtġ² pap²r, na kter®m dort budeme pol®vat a menġ² pap²r, na kterĨ dort pŚend§me po 

polit²-popŚ²padŊ dortovou krabici. Chyst§me-li se dort kr§jet, d§me si vaŚit vodu na kr§jen². 

Korpus dvakr§t prokroj²me a d§me ġlehat Ś§dnŊ vychlazenou ġlehaļku, NEJPRVE BĉLOU. 

Z uġlehan®ho mnoģstv² si odebereme do s§ļku s Śezanou trubiļkou ġlehaļku na zdoben². Staļ² mal® mnoģstv², 

cca ı z celkov®ho mnoģstv². 

Ve stejn®m kotl²ku, stejnou metlou, uġleh§me paŚ²ģskou ġlehaļku. 

Z uġlehan®ho mnoģstv² si tak® odebereme do s§ļku s Śezanou trubiļkou ġlehaļku na zdoben². Tentokr§t o trochu 

v²c neģ b²l®. 

 

Zbytek paŚ²ģsk® ġlehaļky si ï okem-rozdŊl²me na dva d²ly. Jeden d²l natŚeme na spodn² ļ§st rozŚ²znut®ho 

korpusu, pŚiloģ²me dalġ² korpus, na nŊj natŚeme uġlehanou b²lou ġlehaļku, pŚiklop²me posledn²m kusem 

korpusu a celĨ dort obmaģeme zbytkem paŚ²ģsk® ġlehaļky. 

 

SesazenĨ dort pŚeneseme na stŚed velk®ho pap²ru a okolo nŊj nasypeme ġupiny. 

Pomoc² karty je vyt§hneme po okraj²ch dortu kolem dokola a ihned pŚend§me na menġ² pap²r, nebo rovnou do 

krabice na podloģku. 

Pokud m§me dort kr§jenĨ, v t®to f§zi ho kr§j²me a bal²me do celof§novĨch prouģkŢ a n§slednŊ zdob²me. 

Pokud je dort celĨ, zdob²me odebranou ġlehaļkou a dozdobujeme. 



PunļovĨ dort 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 2000g 

 

 
 

 

 

 

v§ha 1porce 125g 
 

1x SVŉTLħ KORPUS ß22-23cm 

1x BATUL svŊtlĨ 

1x BATUL rŢģovĨ 

1x BATUL tmavĨ 

 

MARMELĆDA na promaz§n² 0,250kg 

 
CUKROVħ ROZVAR  İ litru 

0,600 
VODA 
CUKR KRUPICE 

 50ml RUM 
 50ml PUNĻOV£ AROMA 

Vodu s cukrem pŚivedeme k varu a minutu povaŚ²me. 

Do m²rnŊ zchladl®ho rozvaru pŚilijeme rum a aroma a prom²ch§me. 

 

Dohotoven²: 

MARMELĆDA na obmaz§n² 0,100kg 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ tmav§ na polit² 0,100kg 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ b²l§ na pŚestŚ²k§n² 0,015kg 

T.P. 

Korpus vyŚ²zneme z r§fku, kterĨ si poloģ²me na t§c vyloģenĨ pap²rem. 

Do r§fku vloģ²me vrchn² d²l korpusu, Śezem nahoru. 

Vedle na pap²r si poloģ²me spodn² d²l korpusu, tak® Śezem nahoru a oba d²ly natŚeme marmel§dou. Vrchn² d²l 

mus² bĨt natŚenĨ aģ k r§fku, aby n§m rozvar neprotekl! 

Batuly vykroj²me a vġechny nakr§j²me na 2cm ġirok® p§sky. 

Do zchladl®ho rozvaru (nesm² bĨt studenĨ!), nam§ļ²me stŚ²davŊ p§sky batulŢ, m²rnŊ je vyģd²m§me a skl§d§me 

je dokola, dovnitŚ r§fku. 

Vģdy jedno kolo, jedna barva. Vġechny pŚipraven® p§sky mus²me do dortu naskl§dat. NaplnŊnĨ dort pŚelijeme 

zbytkem rozvaru, pŚiklop²me spodn²m d²lem, pŚikryjeme pap²rem, poloģ²me na nŊj dŚevŊnou desku (v§l) a 

Ś§dnŊ ï rovnomŊrnŊ - zat²ģ²me. 

Takto nech§me minim§lnŊ do druh®ho dne odleģet. 

 

SesedlĨ, odleģelĨ dort vyŚ²zneme z r§fku, otoļ²me (spodn² d²l m§me teŅ nahoŚe a vrchn² dole, tak je mus²me 

otoļit tak, jak patŚ²-spodn² bude dole a vrchn² nahoŚe) 

PotŚeme marmel§dou a polijeme tmavou ļokol§dou. Ihned pŚend§me na ļistĨ pap²r a jeġtŊ neģ n§m ļokol§da na 

dortu zatuhne, stŚ²k§me b²lou ļokol§dou hust§ kola po cel®m povrchu dortu a pomoc² p§r§tka zdob²me. 



 

 

Tvary a velikosti r§fkŢ a druhy korpusŢ, 

potŚebnĨch k vĨrobŊ 1 punļov®ho dortu ß 22-23cm 

 

 

 

SvŊtlĨ korpus-1 d§vka 

r§fek ß22-23cm 
pozor-z§kladn² tvar, nelze ho nahradit jinĨm tvarem! 

 

 

 

 

 

 

SvŊtlĨ korpus-1/2d§vky 

batul ß15cm 
- nen² nutn® trvat na tomto tvaru, dŢleģit® je, aby se d§vka veġla do dan®ho r§fku, Je tedy 

jedno, jestli bude İ d§vky upeļena v kulat®m, nebo v srd²ļku. Po upeļen² se kr§j² na 

p§sky. 

 

 

 

RŢģovĨ korpus-1/2d§vky 

batul ß15cm 
- nen² nutn® trvat na tomto tvaru, dŢleģit® je, aby se d§vka veġla do dan®ho r§fku, Je tedy 

jedno, jestli bude İ d§vky upeļena v kulat®m, nebo v srd²ļku. Po upeļen² se kr§j² na 

p§sky. 

Peļeme podle receptury na svŊtlĨ korpus, pouze barvivo d§me ģlut® a jednou tolik neģ 

je v receptuŚe. 

 

 

 

 

TmavĨ korpus-İ d§vky 

batul ß15cm 
- nen² nutn® trvat na tomto tvaru, dŢleģit® je, aby se d§vka veġla do dan®ho r§fku, Je tedy 

jedno, jestli bude İ d§vky upeļena v kulat®m, nebo v srd²ļku. Po upeļen² se kr§j² na p§sky. 



 

PunļovĨ Śez 

1x velkĨ kapsl 30x40cm 

  

punļovĨ Śez 84 kusŢ § 90g 

punļovĨ Śez malĨ 168ks § 45g 
 

1x VELKħ KAPSL 

1x MALħ KAPSL svŊtlĨ 

1x MALħ KAPSL rŢģovĨ 

1x BATUL rŢģovĨ 

1x MALħ KAPSL tmavĨ 

1x BATUL tmavĨ 

MARMELĆDA 0,900kg 

 

CUKROVħ ROZVAR  1 İ litru VODA 

1,700kg CUKR KRUPICE 

150ml RUM 

140ml PUNĻOV£ AROMA 

Vodu s cukrem pŚivedeme k varu a minutu povaŚ²me. 

Do m²rnŊ zchladl®ho rozvaru pŚilijeme rum a aroma a prom²ch§me. 

 

Dohotoven²: 

MARMELĆDA 0,420kg 
ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ tmav§ na polit² 0,420kg 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ b²l§ na pŚestŚ²k§n² 0,170kg 

T.P. 

VelkĨ kapsl vyŚ²zneme z r§fku, kterĨ si poloģ²me na t§c vyloģenĨ pap²rem. 

Do r§fku vloģ²me vrchn² d²l kapsle, Śezem nahoru. 

Vedle na pap²r si poloģ²me spodn² d²l kapsle, tak® Śezem nahoru a oba d²ly natŚeme marmel§dou. Vrchn² d²l 

mus² bĨt natŚenĨ aģ k r§fku, aby n§m rozvar neprotekl! 

Ostatn² korpusy vykroj²me a vġechny nakr§j²me na 2cm ġirok® p§sky. 

Do zchladl®ho rozvaru (nesm² bĨt studenĨ!) nam§ļ²me stŚ²davŊ p§sky korpusŢ, m²rnŊ je vyģd²m§me a skl§d§me 

v Śad§ch dovnitŚ r§fku. 

SKLĆDĆME JE POD£L KRATĠĉ STRANY! Pokud ale dŊl§me malĨ kapsl, skl§d§me pod®l delġ² strany. 

Vģdy jedna Śada, jedna barva. Vġechny pŚipraven® p§sky mus²me do kapsle naskl§dat. 
NaplnŊnĨ kapsl pŚelijeme zbytkem rozvaru, pŚiklop²me spodn²m d²lem, pŚikryjeme pap²rem, poloģ²me na nŊj 

dŚevŊnou desku (v§l) a Ś§dnŊ ï rovnomŊrnŊ-zat²ģ²me. 

Takto nech§me minim§lnŊ do druh®ho dne odleģet. 

 

SesedlĨ, odleģelĨ kapsl vyŚ²zneme z r§fku, otoļ²me (spodn² d²l m§me teŅ nahoŚe a vrchn² dole, tak je mus²me 

otoļit tak jak patŚ²-spodn² bude dole a vrchn² nahoŚe) 

Delġ² stranu kapsle si rozdŊl²me na 6 d²lŢ a celĨ kapsl rozkr§j²me na 6 p§sŢ. 

Pokud potŚebujeme mal® punļov® Śezy, v t®to f§zi vĨroby jednotliv® p§sy rozŚ²zneme po delġ² stranŊ jeġtŊ na 

pŢl a poloģ²me je na Śez. 

KaģdĨ p§s po dlouhĨch stran§ch a na vrchu potŚeme marmel§dou a polijeme tmavou ļokol§dou. 

Ihned pŚend§me na ļistĨ pap²r a jeġtŊ neģ n§m ļokol§da na dortu zatuhne, pŚestŚ²k§me b²lou ļokol§dou po 

kr§tk® stranŊ a pomoc² p§r§tka a dlouhĨch tahŢ ozdob²me. 



 

Tvary a velikosti r§fkŢ a druhy korpusŢ, 

potŚebnĨch k vĨrobŊ punļovĨch ŚezŢ o velikosti 30x40cm 

 
z§kladn² tvar -mus² bĨt!-d§v§ ŚezŢm tvar 

 

 

 

uġleh§me 4,5d§vky svŊtlĨch korpusŢ 
 

 

tento tvar nen² tolik dŢleģitĨ, po upeļen² se kr§j² na prouģky. 

DŢleģit® je, aby se do zvolen®ho tvaru veġla tato d§vka (1,5korpusu) 

Stejn® je to i u rŢģovĨch a tmavĨch korpusŢ- 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Uġleh§me 2d§vky svŊtlĨch korpusŢ, pouze m²sto ģlut®ho barviva pouģijeme 

barvivo ļerven®, a to jednou tolik, co by se d§valo ģlut®ho. 

Korpus by mŊl m²t ļervenou barvu 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uġleh§me 2d§vky tmavĨch korpusŢ 

batul 

ß15cm 

0,5d§vky 

batul 

ß15cm 

0,5d§vky 

MalĨ kapsl 

20x30cm 

1,5d§vky 

MalĨ kapsl 

20x30cm 

1,5d§vky 

MalĨ kapsl 

20x30cm 

1,5d§vky 

 
VelkĨ kapsl 

30x40cm 

3d§vky korpusu 



ListovĨ Śez 
 

 

 

 

 

10ks § 100g 
 

LISTOV£ PLĆTY 2ks(0,450kg) 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,750kg 

 

Dohotoven²: 

MARMELĆDA MERUœKOVĆ 0,100kg 

FONDĆN na polit² 0,150kg 

T.P. 

PŚiprav²me si dva listov® pl§ty (cca9x58cm) 
Kr®m si nand§me do s§ļku s velkou Śezanou trubiļkou (ļ.12) a na jeden vystydlĨ p§s nastŚ²k§me po delġ² stranŊ 

tŚi ļ§ry kr®mu vedle sebe a ve druh® vrstvŊ dalġ² dvŊ ļ§ry kr®mu. 

PŚiklop²me druhĨm p§sem, ale obr§cenŊ-vzhŢru nohama! 

Marmel§dou, ġtŊtcem, potŚeme celĨ p§s. 

D§me ztuhnout. 

PŚiprav²me si na stŢl n§dobu na kr§jen², budeme potŚebovat mokrĨ nŢģ na potaģen² Śezu fond§nem. 

Fond§n si nahŚejeme a naŚed²me na potŚebnou hustotu. 

NabŊraļkou si na Śez nalijeme fond§n a mokrĨm noģem rychle rozetŚeme po cel® d®lce Śezu. 

Po zaschnut² kr§j²me. 

 

 
 

ListovĨ pl§t 

5ks § 0,225kg  

 

LISTOV£ TŉSTO 1,200kg 

T.P. 

TŊsto vyv§l²me do obd®ln²ku, velikosti rovn®ho stŚ²brn®ho plechu. 
Nev§l²me na plechu! 

Pomoc² v§leļku pl§t pŚeneseme na pomouļenĨ plech, rozmŊŚ²me a r§dĨlkem rozŚ²zneme na 5 p§sŢ.(cca 

9x58cm) 

Vidliļkou Ś§dnŊ prop²ch§me, nech§me minim§lnŊ 30minut odleģet. 

Peļeme pŚi 180ÁC do rŢģova (10-15minut) 



Dia listovĨ Śez 
 

 

 

 
 

10ks 
 

LISTOV£ PLĆTY 2ks(0,450kg) 

DIA MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,750kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,150kg 

T.P 

PŚiprav²me si dva listov® pl§ty (cca9x58cm) 
0,600kg kr®mu si nand§me do s§ļku s velkou Śezanou trubiļkou (ļ.12) a na jeden vystydlĨ p§s nastŚ²k§me po 

delġ² stranŊ tŚi ļ§ry kr®mu vedle sebe a ve druh® vrstvŊ dalġ² dvŊ ļ§ry kr®mu. 

PŚiklop²me druhĨm p§sem, ale obr§cenŊ-vzhŢru nohama! 

D§me ztuhnout. 

Zbytkem kr®mu nastŚ²k§me po obou dlouhĨch stran§ch ļ§ru. Do vznikl®ho prostoru mezi obŊma ļ§rami 

nalijeme nabŊraļkou DIA ļokol§du a nech§me ztuhnout. Po ztuhnut² jeġtŊ kornoutkem s ļokol§dou pŚestŚ²k§me 

celĨ Śez i pŚes ļ§ry z kr®mu. 

Po ztuhnut² kr§j²me. 

 
 

Dia listov® ġ§tky 

10ks § 50g  

 

LISTOV£ TŉSTO 0,450kg 

VEJCE 1x(0,050kg) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,500kg 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 0,020kg 

T.P. 

TŊsto rozv§l²me do obd®ln²ku o velikosti 20 x 50cm. 
Pomoc² prav²tka, r§d®lkem, rozkr§j²me na ļtverce 10 x 10cm. 

(to znamen§, ģe budeme m²t 2 x 5 ļtvercŢ) 

Vejcem natŚeme vģdy jeden stejnĨ roh kaģd®ho ļtverce. 

DoprostŚed ļtverce, z rohu do rohu, poloģ²me velkou trubiļku, nepotŚenĨ roh pŚehneme pŚes trubiļku a potŚenĨ 

pŚes nŊj. Poloģ²me na plech s f·li², udŊl§me doprostŚed ġ§tku dvŊma prsty dŢlek a potŚeme vejcem. 

Nech§me chv²li odpoļinout, peļeme pŚi 180ÁC do rŢģova. 

JeġtŊ tepl® ġ§tky stahujeme z trubiļek. 

Pln²me Śezanou trubiļkou a stŚ²k§me Dia ļokol§dou. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 10ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ pl§t ve 

tvaru obd®ln²ku a podle prav²tka si namŊŚ²me ļtverce 10x10cm, r§d®lkem rozkr§j²me a pokraļujeme d§le dle 

T.P. 



 

 

 
 

Rol§da oŚechov§/araġ²dy 

Velk§ 25ks § 60g - st§ļ²me jednu rol§du po delġ² stranŊ 

Mal§ 50ks § 30g - z jednoho pl§tu m§me dvŊ menġ² rol§dy, stoļen® po delġ² stranŊ 

SVŉTLħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x(0,450kg) 

OřECHOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

OřECHY na obalen² 0,060kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji  otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 

kr®m. Zamot§me rol§du (obr ļ.1) a pomoc² prav²tka ji ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§da st§la na 

spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v oŚech§ch. 

 

Mal§ 

Rol§du m²rnŊ pomouļ²me, otoļ²me ji na ļistĨ pap²r a sloupneme z pap²ru, na kter®m se pekla. Pomoc² druh®ho 

(stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji  otoļ²me zpŊt a na tuto stranu rozetŚeme kr®m. Po delġ² stranŊ pl§t rozdŊl²me na 

dva p§sy. Zatoļ²me dvŊ mal® rol§dy (obr ļ.2) a pomoc² prav²tka kaģdou ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby 

rol§dy st§ly na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v oŚech§ch. 

obr ļ.1 

 

 

 

 

 

 
smŊr st§ļen² velk® rol§dy 

obr ļ. 2 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 

pod®ln® rozdŊlen² pl§tu 

 

 

 

 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 



 

obr ļ. 2 

 

 
 

Rol§da kokosov§ 

Velk§ 25ks § 70g - st§ļ²me jednu rol§du po delġ² stranŊ 

Mal§ 50ks § 35g - z jednoho pl§tu m§me dvŊ menġ² rol§dy, stoļen® po delġ² stranŊ 

 
SVŉTLħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x(0,450kg) 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,550kg 

MARMELĆDA 0,100kg 

 

Dohotoven²: 

KOKOS na obalen² 0,060kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ velk®ho jako rol§da) ji otoļ²me a tuto stranu potŚeme 

marmel§dou, na kterou rozetŚeme kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prav²tka ji  ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, 

aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v kokosu. 

 

Mal§ 

Rol§du m²rnŊ pomouļ²me, otoļ²me ji  na ļistĨ pap²r a sloupneme z pap²ru, na kter®m se pekla. Pomoc² druh®ho 

(stejnŊ velk®ho jako rol§da) ji otoļ²me zpŊt a tuto stranu potŚeme marmel§dou, na kterou rozetŚeme kr®m. Po 

delġ² stranŊ pl§t rozdŊl²me na dva p§sy. Zatoļ²me dvŊ mal® rol§dy a pomoc² prav²tka kaģdou ut§hneme do 

pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§dy st§ly na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v kokosu. 

obr ļ.1 

 

 

 
smŊr st§ļen² velk® rol§dy 

 

 

 

 

 

 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 

pod®ln® rozdŊlen² pl§tu 

 

 
 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 



Rol§da ļokol§dov§ 

Velk§ 

Mal§ 

25ks § 60g - st§ļ²me jednu rol§du po delġ² stranŊ 

50ks § 30g - z jednoho pl§tu m§me dvŊ menġ² rol§dy, stoļen® po delġ² stranŊ 

 

 

TMAVħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x 0,450kg 

KAKAOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,150kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 
kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prav²tka ji  ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, pot§hneme ļokol§dou a pŚestŚ²k§me kornoutkem tmavou ļokol§dou do 

mŚ²ģky. 

 

Mal§ 

Rol§du m²rnŊ pomouļ²me, otoļ²me ji  na ļistĨ pap²r a sloupneme z pap²ru, na kter®m se pekla. Pomoc² druh®ho 

(stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji  otoļ²me zpŊt a na tuto stranu rozetŚeme kr®m. Po delġ² stranŊ pl§t rozdŊl²me na 

dva p§sy. Zatoļ²me dvŊ mal® rol§dy a pomoc² prav²tka kaģdou ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§dy 

st§ly na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² je vybal²me z pap²ru, pot§hneme ļokol§dou a pŚestŚ²k§me kornoutkem tmavou ļokol§dou do 

mŚ²ģky. 

 

obr ļ.1 

 

smŊr st§ļen² velk® rol§dy 

obr ļ. 2 

 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 

pod®ln® rozdŊlen² pl§tu 

 

 
 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 



Rol§da nug§tov§ 

Velk§ 

Mal§ 

25ks § 60g - st§ļ²me jednu rol§du po delġ² stranŊ 

50ks § 30g - z jednoho pl§tu m§me dvŊ menġ² rol§dy, stoļen® po delġ² stranŊ 

 

 

 

SVŉTLħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x 0,450kg 

NUGĆTOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ TMAVĆ na polit² 0,150kg 
ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ BĉLĆ na pŚestŚ²k§n² 0,030kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 
kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prav²tka ji  ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, pot§hneme ļokol§dou a pŚestŚ²k§me kornoutkem b²lou ļokol§dou do mŚ²ģky. 

Mal§ 

Rol§du m²rnŊ pomouļ²me, otoļ²me ji  na ļistĨ pap²r a sloupneme z pap²ru, na kter®m se pekla. Pomoc² druh®ho 

(stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji  otoļ²me zpŊt a na tuto stranu rozetŚeme kr®m. Po delġ² stranŊ pl§t rozdŊl²me na 

dva p§sy. Zatoļ²me dvŊ mal® rol§dy a pomoc² prav²tka kaģdou ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§dy 

st§ly na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, pot§hneme ļokol§dou a pŚestŚ²k§me kornoutkem b²lou ļokol§dou do mŚ²ģky. 

.obr ļ.1 

 

smŊr st§ļen² velk® rol§dy 

obr ļ. 2 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 

pod®ln® rozdŊlen² pl§tu 

 

 

 

 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 



Rol§da araġ²dov§ 

Velk§ 

Mal§ 

25ks § 60g - st§ļ²me jednu rol§du po delġ² stranŊ 

50ks § 30g - z jednoho pl§tu m§me dvŊ menġ² rol§dy, stoļen® po delġ² stranŊ 

 

 

 

TMAVħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x 0,450kg 

ARAĠĉDOVħ KR£M 0,600kg 

Dohotoven²: 

OřECHY MLET£ na obalen² 0,060kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho, jako rol§da) ji otoļ²me a na tuto stranu 
rozetŚeme kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prav²tka ji  ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§da st§la na 

spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v oŚech§ch. 

 
 

Mal§ 

Rol§du m²rnŊ pomouļ²me, otoļ²me ji  na ļistĨ pap²r a sloupneme z pap²ru, na kter®m se pekla. Pomoc² druh®ho 

(stejnŊ velk®ho jako rol§da) ji otoļ²me zpŊt a na tuto stranu rozetŚeme kr®m. Po delġ² stranŊ pl§t rozdŊl²me na 

dva p§sy. Zatoļ²me dvŊ mal® rol§dy a pomoc² prav²tka kaģdou ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§dy 

st§ly na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v oŚech§ch. 

obr ļ.1 

 

 

 

 

 

 

 
smŊr st§ļen² velk® rol§dy 

obr ļ. 2 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 

pod®ln® rozdŊlen² pl§tu 

 

 

 

 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 



Rol§da pist§ciov§ 

Velk§ 

Mal§ 

25ks § 60g - st§ļ²me jednu rol§du po delġ² stranŊ 

50ks § 30g - z jednoho pl§tu m§me dvŊ menġ² rol§dy, stoļen® po delġ² stranŊ 

 

 

TMAVħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x 0,450kg 

PISTĆCIOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ TMAVĆ na polit² 0,150kg 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ BĉLĆ na pŚestŚ²k§n² 0,030kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 
kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prav²tka ji  ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, pot§hneme tmavou ļokol§dou a lehce, doprostŚed rol§dy, sypeme praģenĨmi 

mandlovĨmi lup²nky. 

Mal§ 

Rol§du m²rnŊ pomouļ²me, otoļ²me ji  na ļistĨ pap²r a sloupneme z pap²ru, na kter®m se pekla. Pomoc² druh®ho 

(stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji  otoļ²me zpŊt a na tuto stranu rozetŚeme kr®m. Po delġ² stranŊ pl§t rozdŊl²me na 

dva p§sy. Zatoļ²me dvŊ mal® rol§dy a pomoc² prav²tka kaģdou ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§dy 

st§ly na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, pot§hneme tmavou ļokol§dou a lehce, doprostŚed rol§dy, sypeme praģenĨmi 

mandlovĨmi lup²nky a pŚestŚ²k§me b²lou ļokol§dou. 

obr ļ.1 

 

smŊr st§ļen² velk® rol§dy 

obr ļ. 2 

 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 

pod®ln® rozdŊlen² pl§tu 

 

 

 

 

smŊr st§ļen² mal® rol§dy 



 

Kremeġ  

 
10ks 

LISTOV£ pl§ty 2ks (0,450kg) 

B²lkovĨ sn²h: 
CUKR KRUPICE 

 
0,100kg 

VANILKOVħ CUKR 1/2 (0,010kg) 

VODA 0,030kg 

BĉLKY 0,050kg 

Pudink:  
ML£KO 

 
0,500kg 

KR£MOVħ PRĆĠEK 0,080kg 

CUKR KRUPICE 0,050kg 

CIRTOPASTA 0,010kg 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 

 
0,005kg 

T.P. 
PŚiprav²me si dva listov® pl§ty (cca9x58cm) 

B²lkovĨ sn²h: 

2/3 cukru zalijeme vodou a d§me vaŚit. 
Kotl²k a metlu si vytŚeme octem, a jakmile se zaļne cukr s vodou vaŚit, d§me ġlehat b²lky. Hl²d§me si souļasnŊ 

rozvar i b²lky! 

Do skoro uġlehanĨch b²lkŢ pŚisypeme zbylou 1/3 cukru a vanilkovĨ cukr a vyġleh§me dotuha. 

SouļasnŊ se n§m dovaŚ² rozvar na slabĨ let-jedna bublina-ihned m²rnĨm pram²nkem vl®v§me do vyġlehanĨch 

b²lkŢ. 

Neģ se n§m b²lkovĨ sn²h vym²ch§, uvaŚ²me si pudink. 

Pudink:  

3/4 ml®ka d§me vaŚit. 
Ve zbyl® 1/3 rozm²ch§me cukr s kr®movĨm pr§ġkem a za st§l®ho m²ch§n² vlijeme do vaŚ²c²ho ml®ka a 

minim§lnŊ 2minuty provaŚ²me. 

Do hork®ho pudinku zlehka vm²ch§me b²lkovĨ sn²h a ihned pln²me listov® pl§ty. 

Hladkou trubiļkou(ļ.10) na p§s nastŚ²k§me tŚi ļ§ry vedle sebe a ve druh® vrstvŊ dvŊ ļ§ry vedle sebe. 

PŚiklop²me druhĨm p§sem,ale obr§cenŊ-vzhŢru nohama. 

Po ztuhnut² kr§j²me a cukrujeme. 



 

Bublanina 

1x velkĨ kapsl 30x40cm 

 

 
24ks § 90g 

 

CUKR KRUPICE 0,450kg 

VANILKOVħ CUKR 2x (0,040kg) 

VEJCE 6x (0,300kg) 

OLEJ 2dcl 

ML£KO 2dcl 

POLOHRUBĆ MOUKA 0,600kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 2x (0,026kg) 

JAHODY mraģen®/sterilovan® 0,500kg 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 

 
0,030kg 

T.P. 
Cukr a vanilkovĨ cukr vyġleh§me s vejci do hust® pŊny, do kter® vlijeme olej a zaġleh§me. Aģ se n§m smŊs 

spoj², pŚilijeme ml®ko a vġe prom²ch§me. Do hmoty ruļnŊ vm²ch§me mouku sm²chanou s pros§tĨm kypŚ²c²m 

pr§ġkem. 

Vġe vlijeme do zabalen®ho r§fku, rozloģ²me ovoce a ihned d§me p®ct. 

Peļeme pŚi 160ÁC cca 30minut, 



 

Beze pl§t 

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

 
BĉLKY 0,350kg 

CUKR KRUPICE 0,230kg 

HLADKĆ MOUKA 0,100kg 

KOKOS 0,100kg 

T.P. 

D§me ġlehat b²lky do octem vytŚen®ho kotle. Do skoro uġlehanĨch b²lkŢ nasypeme cukr a zaġleh§me. Do 

tuh®ho snŊhu ruļnŊ vm²ch§me mouku sm²chanou s kokosem. 

RozetŚeme na plech s pap²rem. 

Peļeme pŚi 200ÁC do rŢģova. 



 

1 

2 

3 

Ġtafetka 

21ks § 70g 42ks mal§ § 40g 
 

 
 

 

BEZE PLĆT 1x (0,640kg) 

KĆVOVħ KR£M 0,750kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ ŚedŊn§ na polit² 0,250kg 

T.P. 

PŚiprav²me si tŚi pap²ry, stejnŊ dlouh® jako rol§da. 
Beze pl§t sloupneme z pap²ru a otoļ²me. Na tuto stranu rozetŚeme kr®m. 

Pl§t rozdŊl²me na tŚi stejn® d²ly.(obr ļ. 1) 

Zatoļ²me tŚi mini rol§dy a Ś§dnŊ ut§hneme do pap²ru. Hl²d§me si, aby rol§dy st§ly na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² vybal²me z pap²rŢ, d§me vġechny tŚi rol§dy vedle sebe, zakroj²me nutn® kraje a podle pŚipraven® 

ġablony rozŚ²zneme na sedm stejnĨch kusŢ. (obr.ļ.2) 

Budeme m²t tedy 21kusŢ ! (3rol§dky x7kusŢ) 

Oba konce kaģd® ġtafetky namoļ²me 1,5cm do ļokol§dy.(obr ļ.3) 

Mal®: 

Jednotliv®, nakr§jen® ġtafetky pŚekroj²me ġikmĨm Śezem na polovinu. Rovn® konce se namoļ² do ļokol§dy. 

 
 

obr ļ.1 smŊr st§ļen² ġtafetek 
 

 

 

 

obr. ļ. 2 

RozdŊlen² rol§dky na 7 d²lŢ 
 



 

Ġpiļka s tekutou n§pln² 

ban§n kokos lik®r pist§cie viġeŔ 

30ks velk® § 80g 

 

120ks mal® § 20g 

 
na velk® ġpiļky BUFLERY 30ks 
na mal® ġpiļky DŉTSK£ PIĠKOTY 120ks 

Hmota na ġpiļky: 

VODA 0,350kg 
CUKR KRUPICE 0,180kg 

SOJOVĆ MOUKA  0,050kg 

KAKAO  0,070kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ NEřEDŉNĆ 0,400kg 

Tuk do ļokol§dov® hmoty: 

HERA 0,600kg 

100% TUK (Omega) 0,450kg 

T. P. 

Voda + cukr + sojov§ mouka + kakao pŚivedeme k varu a 5minut povaŚ²me. 

Odstav²me, pŚisypeme ļokol§dov® pen²zky a m²ch§me, dokud se zcela nerozpust². 

Nech§me vystydnout, nejl®pe do druh®ho dne. 

Pokud nem§me omegu pokojov® teploty, lehce ji nahŚejeme v mikrovlnce. Jen tak, aby zmŊkla do konzistence 

m§sla, kter® se d§ namazat na chleba. SpoleļnŊ s Herou ji  vyġleh§me. (pŚed pŚid§n²m ļokol§dov® hmoty jeġtŊ 

zkontrolujeme, ģe ve vyġlehan®m tuku nem§me ģ§dn® nerozm²chan® kousky). 

Do vyġlehan®ho tuku postupnŊ, pŚi niģġ²m stupni (ļ.1 - 2), pŚid§v§me ļokol§dovou hmotu (Nedoporuļuje se 

hmotu ġlehat na nejvyġġ² stupeŔ, bude pak moc nadĨchan§, pln§ vzduchu a nebude drģet v poģadovan®m 

tvaru) 

Z vyġlehan® hmoty stŚ²k§me na pŚipraven® buflery nebo piġkoty, speci§ln² trubiļkou, kter® nech§me ztuhnout a 

pak je pln²me tekutou n§pln². 

Mus²me si nechat hmotu na uzavŚen² ġpiļek!! 

Po ztuhnut² ġpiļky m§ļ²me v ļokol§dŊ a podle pŚ²chuti n§plnŊ dozdobujeme. 

N§plŔ: 

Karina MILK  MIX  0,300kg 
(Nebo Karina, Ban§n, kokos, pist§cie, viġeŔ)  

VODA 0,200kg 

RUM                                                      0,050kg POKUD SE POUĢĉVAJĉ KARINY, RUM SE VYNECHĆVĆ 

T. P 

Do vody vm²ch§me Milk mix a rum a vyġleh§me. 

Pokud pln²me ġpiļky jinou pŚ²chut² (Karina,  Ban§n, kokos, pist§cie, viġeŔ) rum nepŚid§v§me!!!!!!!!! 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,600kg 
Kokosov® sypeme kokosem 

Ban§nov® sypeme Rissellou 

Pist§ciov® sypeme b²lĨmi ġupinami 

ViġŔov® sypeme barevnĨm m§ļkem 



 

B²lkovĨ sn²h 

1kg 

BĉLKY 0,250kg 

VANILKOVħ CUKR 1x (0,020kg) 

CUKR KRUPICE 0,600kg 

VODA 0,130kg 

T.P. 

2/3 cukru zalijeme vodou a d§me vaŚit. 

Kotl²k a metlu si vytŚeme octem a nalijeme do nŊj b²lky. 

SoubŊģnŊ d§me vaŚit cukr s vodou a ġlehat b²lky. Hl²d§me si souļasnŊ rozvar i b²lky! 

Do skoro uġlehanĨch b²lkŢ pŚisypeme zbylou 1/3 cukru a vanilkovĨ cukr a vyġleh§me dotuha. 

SouļasnŊ se n§m dovaŚ² rozvar na slabĨ let-jedna bublina-a ihned m²rnĨm pram²nkem vl®v§me do vyġlehanĨch 

b²lkŢ. 

Vym²ch§me. 

Pokud m§me b²lky vyġlehan® a rozvar jeġtŊ nen² dovaŚenĨ na poģadovanou teplotu, sn²ģ²me rychlost b²lkŢ a 

nech§me je zvolna m²chat. Nen² dobr® je nechat st§t bez pohybu. 

Pokud je to naopak a m§me uvaŚenĨ rozvar, ale m§lo uġlehan® b²lky, sund§me rozvar ze zdroje tepla a ġleh§me 

b²lky, dokud nen² sn²h pevnĨ. PŚed nalit²m rozvaru do b²lkŢ jeġtŊ zkontrolujeme oļkem (ruļn² zkouġkou) ģe je 

st§le dost teplĨ. Pokud nen², pŚihŚejeme a teplotu opŊt zkouġ²me oļkem. 



Kremrole  korpus 
 

 

 

 

50ks velk® § 20g 
 

LISTOV£ TŉSTO 2.000kg 

VEJCE 3x (0,150kg) 

T.P. 

TŊsto vyv§l²me do obd®ln²ku o velikosti 40 x 125cm.(40vĨġka x 125d®lka) 

Jako pomŢcka n§m poslouģ² dŚevŊnĨ v§leļek, tŊsto na velk® kremrole vyvalujeme na vĨġku cel®ho v§leļku i 

s drģ§tky. 

Obd®ln²k ometeme, natŚeme rozġlehanĨm vejcem a nakr§j²me r§d®lkem na 2,5cm siln® prouģky. 

Na velk® trubiļky nat§ļ²me kremrole vejcem nahoru.(obr.ļ.1) 

Kremrole je pŚes celou trubiļku!! (obr.ļ.2) 

Peļeme na plechu s f·li² pŚi 180ÁC do rŢģova. JeġtŊ tepl® stahujeme z trubiļek. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 50ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ 

pl§t ve tvaru obd®ln²ku poģadovan® vĨġky, r§d®lkem rozkr§j²me na 2,5cm siln® prouģky a pokraļujeme 

d§le dle T.P. 

 

Kremrole  mal® korpus 

50ks mal® § 10g 

LISTOV£ TŉSTO 2.000kg 

VEJCE 3x (0,150kg) 

T.P. 

TŊsto vyv§l²me do obd®ln²ku o velikosti 40 x 125cm.(40vĨġka x 125d®lka) 

Jako pomŢcka n§m poslouģ² dŚevŊnĨ v§leļek, tŊsto na velk® kremrole vyvalujeme na vĨġku cel®ho v§leļku i 

s drģ§tky. 

Obd®ln²k ometeme, natŚeme rozġlehanĨm vejcem a nakr§j²me r§d®lkem na 2,5cm siln® prouģky. 

Na velk® trubiļky nat§ļ²me kremrole vejcem nahoru. 

Kremrole je pŚes celou trubiļku!! 

Peļeme na plechu s f·li² pŚi 180ÁC do rŢģova. JeġtŊ tepl® stahujeme z trubiļek. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 50ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ 

pl§t ve tvaru obd®ln²ku poģadovan® vĨġky, r§d®lkem rozkr§j²me na 2,5cm siln® prouģky a pokraļujeme 

d§le dle T.P. 

 
 

obr.ļ.1 nat§ļen² tŊsta na trubiļku obr.ļ.2 spr§vnŊ natoļen§ kremrole 

 



Kremrole 
 

 

 

 

 

 

10ks § 30g 
 

KREMROLE KOPRUS 10ks (0,200kg) 

BĉLKOVħ SNĉH 0,200kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,010kg 

T.P. 

Pln²me hladkou trubiļkou b²lkovĨm snŊhem a cukrujeme. 

 

 
 

Kremrole  mal§ 

10ks § 15g  

 

KREMROLE MALĆ KORPUS 10ks (0,100kg ) 

BĉLKOVħ SNĉH 0,085kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,005kg 

T.P. 

Pln²me hladkou trubiļkou b²lkovĨm snŊhem a cukrujeme. 



ListovĨ ġ§tek korpus 
 

 

 

 
 

30ks § 20g 
 

LISTOV£ TŉSTO 1,000kg 

VEJCE na potŚen² 1x (0,050kg) 

T.P. 

Rozv§l²me tŊsto do obd®ln²ku o velikosti 60x50cm a podle prav²tka rozkr§j²me na pŚ²sluġnĨ poļet ļtvercŢ 

(10x10cm ļtverec = 60 x 50 cm = 6 x 5 ļtvercŢ) 

PotŚeme levĨ horn² roh kaģd®ho ļtverce, do stŚedu kaģd®ho ļtverce poloģ²me (z rohu do rohu)trubiļku/tvoŚ²tko 

a zabal²me. NepomazanĨ roh pŚeloģ²me pŚes trubiļku a pŚes nŊj pŚet§hneme roh pomazanĨ tak, aby konļil pod 

ġ§teļkem. Na spoji ġ§tek sed² na plechu. (obr.ļ.1) 

Peļeme na 180ÁC 10-15min 

JeġtŊ tepl® sund§v§me z tvoŚ²tek. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 30ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ pl§t ve 

tvaru obd®ln²ku, r§d®lkem rozkr§j²me na ļtverce 10x10cm a pokraļujeme d§le dle T.P. 
 

obr.ļ.1 spr§vnŊ vytvarovan® ġ§tky pŚes trubiļku 
 

 
 

ListovĨ ġ§tek malĨ korpus 

50ks § 6g 

LISTOV£ TŉSTO 1,000kg 

VEJCE 1x (0,050kg) 

T.P. 

TŊsto rozv§l²me do obd®ln²ku o velikosti 35 x 70cm. 

Pomoc² prav²tka r§dĨlkem rozkr§j²me na ļtverce 7 x 7cm. 

(to znamen§, ģe budeme m²t 5 x 10 ļtvercŢ) 

PotŚeme levĨ horn² roh kaģd®ho ļtverce do stŚedu kaģd®ho ļtverce poloģ²me (z rohu do rohu) trubiļku / tvoŚ²tko 

a zabal²me. NepomazanĨ roh pŚeloģ²me pŚes trubiļku a pŚes nŊj pŚet§hneme roh pomazanĨ tak, aby konļil pod 

ġ§teļkem. Na spoji ġ§tek sed² na plechu. (obr.ļ.1) 

Peļeme na 180ÁC 10-15min 

JeġtŊ tepl® sund§v§me z tvoŚ²tek. 

Pokud nem§me zadanou vĨrobu pŚ²mo 50ks, rozv§l²me cel® tŊsto, kter® m§me k dispozici, na 2mm silnĨ pl§t ve 

tvaru obd®ln²ku, r§d®lkem rozkr§j²me na ļtverce 7x7cm a pokraļujeme d§le dle T.P. 



ListovĨ ġ§tek 
 

 

 

 

10ks § 70g 
 

LISTOV£ ĠĆTKY KORPUS 10x 20g 

MĆSLOVħ KR£M 0,500kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 

T.P. 

Pln²me Śezanou trubiļkou a cukrujeme. 

 

 
ListovĨ ġ§tek malĨ 

10ks § 20g  

 

LISTOV£ ġ§tky mal® korpus 10x 6g 

MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,010kg 

T.P. 

Pln²me Śezanou trubiļkou a cukrujeme 



Bufler  
 

 

 

 

 

100ks § 8g 
 

BĉLKY 0,700kg 

CUKR KRUPICE 0,300kg 

ĢLOUTKY 0,300kg 

KR£MOVħ PRĆĠEK 0,060kg 

HLADKĆ MOUKA 0,600kg 

T.P. 

V kotli, vytŚen®m octem, vyġleh§me b²lky + 1/2 cukru v pevnĨ sn²h. Cukr  pŚid§me aģ do lehce naġlehanĨch 

b²lkŢ! 
(ocet na vyt²r§n² pouģ²v§me z toho dŢvodu, abychom odmastili n§dobu, b²lky se v mastn®m prostŚed² neuġlehaj². Je tŚeba db§t i na to, 

abychom mŊli b²lky ļist®, bez ļ§st² ģloutkŢ, ty jsou tak® mastn® a ani ocet by n§m v tom pŚ²padŊ nepomohl), 

Ve druh®m kotli vyġleh§me ģloutky + druhou polovinu cukru do hust® pŊny. 

Do ģloutkov® pŊny, ruļnŊ, vm²ch§me nejprve trochu snŊhu, aby se n§m hmota nadlehļila. Potom, ve dvou 

f§z²ch, mouku sm²chanou s kr®movĨm pr§ġkem, trochu b²lkŢ, zbytek mouky a zbytek b²lkŢ. Zlehka, ale rychle, 

prom²ch§me. 

StŚ²k§me hladkou trubiļkou na pap²r potŚebn® velikosti buflerŢ. 

Ihned peļeme pŚi 180ÁC do rŢģova. 



 

Pern²ļky 

1kg 

 

HLADKĆ MOUKA 0,550kg 

CUKR MOUĻKA 0,220kg 

HERA 0,120kg 

MED 0,100kg 

VEJCE 3x (0,150kg) 

JEDLĆ SODA 2lģiļky (0,010kg) 

PRĆĠEK DO PERNĉKU 1x (0,020kg) 

NOV£ KOřENĉ mlet® 1ĻL 

SKOřICE mlet§ 1ĻL 

HřEBĉĻEK mletĨ 1ĻL 

CITROPASTA 0,010kg 

T.P. 

Tuk + med rozpust²me, pŚid§me vejce + cukr. 
KoŚen² + soda + pr§ġek do pern²ku sm²ch§me s moukou a do t®to smŊsi vm²ch§me medovou hmotu. 

Vypracujeme hladk® tŊsto, kter® nech§me alespoŔ 24hodin odleģet. 

TŊsto je po zadŊl§n² Śidġ², ztuhne bŊhem odleģen² v lednici. 



Laskonka 
 

 

 

 

 

10ks 
 

velk§ 

LASKONKA velk§ KORPUS 20ks(120g) 
KROKANTKOVħ KR£M 0,250kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na ozdobu 0,010kg 

T.P. 

10 korpusŢ laskonek si rozloģ²me (obr§cenŊ) na pap²r, pln²me hladkou trubiļkou, pŚikl§p²me m²rnĨm tlakem a 
pŚestŚ²k§v§me ļokol§dou. 

 

 

 

 

 

 

 

mal§  

LASKONKA mal§ KORPUS 20ks(60g) 
KROKANTKOVħ KR£M 0,150kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na ozdobu 0,010kg 

T.P. 

10 korpusŢ laskonek si rozloģ²me (obr§cenŊ) na pap²r, pln²me hladkou trubiļkou, pŚikl§p²me m²rnĨm tlakem a 

pŚestŚ²k§v§me ļokol§dou. 



Sachr 
 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

 

 

 
 

v§ha dortu bez ġlehaļky 1450g 
 

 

 

 

v§ha 1porce 125g ġlehaļka + ozdoba  

 

BĉLKY 
 

0,200 

CUKR KRUPICE 0,200 

ĢLOUTKY 0,100 

OLEJ 1dcl 

HLADKĆ MOUKA 0,100 

HRUBĆ MOUKA 0,050 

KAKAO  0,050 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 1/2 (0,010kg) 

Dohotoven²: 
MARMELĆDA MERUœKOVĆ 

 
0,650 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,200 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35%/ nebo paŚ²ģsk§ ġlehaļka lehk§ 0,500 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu 0,050 

T.P. 

Do kotle, vymazan®ho octem, d§me ġlehat b²lky. Do skoro uġlehanĨch b²lkŢ pŚid§me polovinu cukru a 

vyġleh§me tuhĨ sn²h. 

Ģloutky vyġleh§me s druhou polovinou cukru do hust® pŊny, do kter® zvolna vl®v§me olej. 

ObŊ mouky + kakao + kypŚic² pr§ġek sm²ch§me dohromady a prosyjeme. 

Do ģloutkov® pŊny ruļnŊ vm²ch§me ļ§st b²lkŢ, potom mouku sm²chanou s kakaem a pr§ġkem do peļiva, 

prom²ch§me a nakonec pŚid§me zbytek b²lkŢ. 

Zlehka, ale rychle prom²ch§me. 

Peļeme pŚi 150ÁC cca 45minut. 

 

JeġtŊ teplĨ korpus dvakr§t prokroj²me, promaģeme a obmaģeme marmel§dou. 

Nech§me minim§lnŊ 24hodin odleģet v lednici. 

 

Dort polijeme ŚedŊnou ļokol§dou, kr§j²me na 16 kusŢ, poloģ²me na Śez a zdob²me ġlehaļkou (Śezanou 

trubiļkou), pusinkou marmel§dy (pap²rovĨm kornoutkem), sypeme ļokol§dovĨmi ġupinami a mŢģeme dozdobit 

i filigr§nem nebo l§manou ļokol§dou. 



Praģsk§ koule 
 

 

 

 

 

 

10ks § 90g 
 

BUFLERY 20ks =0,160kg 

SLOVENSKħ KR£M 0,150kg 

CukrovĨ rozvar:  
CUKR KRUPICE 

 
0,200kg 

VODA 0,100kg 

Na obalen²: 
ARAĠĉDY praģen® HRUBŉ mlet® 

 

0,250kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA TMAVĆ ŚedŊn§ na polit² 

 

0,200kg 

PAPĉROV£ KOĠĉĻKY 10ks(44x28mm) 

T.P. 

Buflery napln²me hladkou trubiļkou, pŚiklop²me a d§me ztuhnout. 

Vodu s cukrem svaŚ²me na silnou nit. 

Ztuhl® buflery, pomoc² vidliļky, m§ļ²me v cukern®m rozvaru a ihned obalujeme v oŚech§ch. 

Po zaschnut², opŊt pomoc² vidliļky, m§ļ²me v ļokol§dŊ, d§me okapat na mŚ²ģku, jakmile okapou, pŚekl§d§me 

na pap²r. Nesm² n§m na mŚ²ģce zatuhnout!!!! 

Ukl§d§me do pap²rovĨch koġ²ļkŢ. 



Modelovan§ brambora 
 

 

 

 

 

10ks 
 

BUFLERY 20ks=0,400kg 

KAKAOVħ KR£M 0,250kg 

MANDLOVKA  na obalen² 0,400kg 

KAKAO  na obalen² 0,020kg 

CUKR MOUĻKA na ozdobu 0,003kg 

PAPĉROV£ KOĠĉĻKY 10ks(44x28mm) 

T.P. 

Buflery napln²me hladkou trubiļkou, pŚiklop²me a d§me ztuhnout. 

Mandlovku rozv§l²me do obd®ln²ku o velikosti 20 x 50cm, potŚeme celĨ pl§t vodou, r§dĨlkem rozkr§j²me na 

ļtverce 10 x 10cm. Na kaģdĨ ļtverec poloģ²me slepenĨ bufler a celĨ ho obal²me mandlovkou, vyv§l²me v kakau 

a pomoc² noģe udŊl§me proti sobŊ tŚi z§Śezy. 

DoprostŚed nich nasypeme ġpetku mouļkov®ho cukru a bramboru vloģ²me do pap²rov®ho koġ²ļku. 



Glazura 
 

cca na jednu d§vku pern²ļkŢ 

 
BĉLKY 1-2 (40-80g) 

CUKR MOUĻKA 0,800kg 

CITRONOVĆ ĠşĆVA 0,010kg 

SOLAMYL (bramborovĨ nebo kukuŚiļnĨ ġkrob) 0,200 

T.P. 

B²ky pŚeced²me pŚes jemn® s²tko, pŚid§me citronovou ġŠ§vu a postupnŊ pŚisyp§v§me pŚes§tĨ cukr. Pomalu 
m²ch§me-neġleh§me jako b²lkovĨ sn²h, hmota by byla moc nadĨchan§ a loupala by se pak z pern²ļkŢ. 

Hmota m§ konzistenci hustġ² kaġe, pomalu st®k§ z vaŚeļky, tvoŚ² z§hybyé 

Zakryjeme f·li² a nech§me v lednici alespoŔ 30minut odpoļinout. 

Hmotu bŊhem zdoben² udrģujeme pod mokrĨm hadŚ²kem. 

Barv²me podle potŚeby potravin§ŚskĨmi barvami. 



 

DIA  m§slovĨ dort  kokosovĨ* 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

v§ha 1porce 75g  

 

DIA KORPUS SVŉTLħ 1x=0,450kg 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,750kg 

KOKOS na obsyp§n² 0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me. Do s§ļku s Śezanou trubiļkou si odebereme 200g odv§ģen®ho kr®mu na ozdobu a 
zbytkem sesad²me dort, kterĨ po stran§ch obal²me v kokosu. 

Po ztuhnut² kr§j²me na 16ks, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy. 

Dozdobujeme kokosem. 

 

 
 

DIA m§slovĨ dort ļokol§dovĨ *  

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

v§ha 1porce 75g  

 

DIA KORPUS TMAVħ 1x=0,450kg 

DIA KAKAOVħ KR£M 0,750kg 

 

DIA ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ 0,150kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me. Do s§ļku s Śezanou trubiļkou si odebereme 200g odv§ģen®ho kr®mu na ozdobu a 
zbytkem sesad²me dort, kterĨ polijeme ļokol§dou. 

Po ztuhnut² kr§j²me na 16ks, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy. 

Dozdobujeme Dia ļokol§dou. 



DIA  m§slovĨ dort  oŚechovĨ* 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

 

 

 

 

 

v§ha 1porce 75g 
 

DIA KORPUS SVŉTLħ 1x=450g 

DIA OřECHOVħ KR£M 0,750kg 

 

OřECHY na obsyp§n² 0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me. Do s§ļku s hladkou trubiļkou si odebereme 200g odv§ģen®ho kr®mu na ozdobu a 
zbytkem sesad²me dort, kterĨ po stran§ch obal²me v oŚech§ch. Po ztuhnut² kr§j²me na 16ks, bal²me do celof§nu 

a zdob²me jednotliv® kusy. Dozdobujeme oŚechy. 

 

 

 

 

DIA m§slovĨ dort DUO svŊtlĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

v§ha 1porce 75g  

 

DIA KORPUS SVŉTLħ 1x=450g 

DIA KAKAOVħ KR£M 0,750kg 

 

KOKOS na obsyp§n² 0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me. Do s§ļku s Śezanou trubiļkou si odebereme 200g odv§ģen®ho kr®mu na ozdobu a 
zbytkem sesad²me dort, kterĨ po stran§ch obal²me v kokosu.. 

Po ztuhnut² kr§j²me na 16ks, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy. 

Dozdobujeme kokosem. 



DIA m§slovĨ dort DUO tmavĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

 

 

 

 

 

 

v§ha 1porce 75g 
 

DIA KORPUS TMAVħ 1x=450g 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,750kg 

 

DIA ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ 0,150kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me. Do s§ļku s Śezanou trubiļkou si odebereme 200g odv§ģen®ho kr®mu na ozdobu a 
zbytkem sesad²me dort, kterĨ polijeme ļokol§dou. 

Po ztuhnut² kr§j²me na 16ks, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy. 

Dozdobujeme ļokol§dou. 



 

DIA  Dort  ovocnĨ agarovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1350g 

v§ha 1porce 85g 
jahoda mraģen§ borŢvka malina 

 

 

 

 

 

 

DIA DORTOVħ KORPUS(svŊtlĨ nebo tmavĨ) 

DIA MARMELĆDA ļerven§ 

DIA MĆSLOVħ KR£M 

OVOCE MARAĢEN£ 

1/2 (0,225kg) 
0,120kg 

0,250kg 
0,300kg 

DIA AGAR 0,250kg 

VODA na zŚedŊn² agaru 0,100kg 

Dohotoven²: 
DIA MĆSLOVħ KR£M na obmaz§n² 

 
0,080kg 

KOKOS na obsyp§n² 0,050kg 

T.P. 

Polovinu korpusu rozkroj²me a promaģeme marmel§dou. 

PromazanĨ korpus vloģ²me do r§fku. 

Korpus v r§fku zatŚeme kr®mem. Nesm²me m²t ģ§dnou, ani sebemenġ², skulinku, jinak n§m agar vyteļe. 

Na rozetŚenĨ kr®m rozloģ²me ovoce (neskl§d§me) a zalijeme agarem. 

Śed²me vodou. 

Pokud pouģ²v§me mraģen® ovoce, pŚed pouģit²m ho obal²me v Kabi. 
Nech§me zatuhnout na stole, pak pŚeneseme do lednice. 

Po ztuhnut² potŚeme strany kr®mem a obal²me v kokosu. 

Obmaz§v§me pouze korpus a kr®m. 

AGAR zŢst§v§ ļistĨ! 

Jednotliv® kousky zdob²me kokosem. 



 

 

DIA  rol§da oŚechov§ 

25ks § 60g-st§ļ²me po delġ² stranŊ  
 

DIA SVŉTLħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x=0,640kg 

DIA OřECHOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

OřECHY na obalen² 0,060kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji  otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 

kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prkna ji ut§hneme do pap²ru. 

Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v oŚech§ch. 

 

 

DIA  rol§da kokosov§ 

25ks § 60g-st§ļ²me po delġ² stranŊ  

 

DIA SVŉTLħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x=0,640kg 

DIA MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,550kg 

DIA MARMELĆDA 0,100kg 

Dohotoven²: 

KOKOS na obalen² 0,060kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ velk®ho jako rol§da) ji  otoļ²me a tuto stranu potŚeme 

marmel§dou, na kterou rozetŚeme kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prkna ji ut§hneme do pap²ru. 

Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru, potŚeme kr®mem a obal²me v kokosu. 

 

 

DIA  rol§da ļokol§dov§ 

25ks § 60g-st§ļ²me po delġ² stranŊ  

 

DIA TMAVħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x=0,640kg 

DIA KAKAOVħ KR£M 0,600kg 



 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,150g 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 
kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prkna ji  ut§hneme do pap²ru. 

Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru a polijeme ļokol§dou. Po zatuhnut² rol§du jeġtŊ pŚestŚ²k§me kornoutkem. 

 

 

 

 

DIA  rol§da DUO tmav§ 

25ks § 60g-st§ļ²me po delġ² stranŊ  
 

DIA TMAVħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x=0,640kg 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,150kg 
kokos na posyp 

Mandle lup²nky na posyp 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 
kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prkna ji  ut§hneme do pap²ru. 

Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 
Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru a polijeme ļokol§dou a lehce posypeme kokosem a mandlovĨmi lup²nky. 

 
 

DIA  rol§da DUO svŊtl§ 

25ks § 60g-st§ļ²me po delġ² stranŊ  

 

DIA SVŉTLħ ROLĆDOVħ PLĆT 1x=0,640kg 

DIA KAKAOVħ KR£M 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

KOKOS na obalen² 0,060kg 

T.P. 

Rol§du sloupneme z pap²ru, pomoc² druh®ho (stejnŊ dlouh®ho jako rol§da) ji  otoļ²me a na tuto stranu rozetŚeme 

kr®m. Zamot§me rol§du a pomoc² prkna ji ut§hneme do pap²ru. 

Hl²d§me si, aby rol§da st§la na spoji! 

D§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² ji  vybal²me z pap²ru a potŚeme kr®mem a obal²me v kokosu. 



 

Karamel ï dochucovadlo do smetany a kr®mŢ 

1,800kg 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 1litr 

CUKR KRUPICE 1kg 

T.P. 

Smetanu zahŚejeme. 

Z§roveŔ, ve druh®m, vyġġ²m hrnci s vysokĨm dnem, tav²me cukr-lehce namoļenĨ vodu. PŚi vaŚen²/taven² cukr 

nem²ch§me, jen za obļasn®ho prom²ch§n² sledujeme zmŊnu barvy, Tav²me do svŊtle hnŊd® barvy. 

Do utaven®ho cukru vm²ch§me vaŚ²c² smetanu a Ś§dnŊ prom²ch§me, aby se n§m obŊ sloģky spojily. 

POZOR, TEKUTIN A BUBLĆ, PRSKĆ A PĆLĉ!!!!!!!! 

 

V karamelu nesm² bĨt kousky cukru! 

Po vychladnut² pŚelijeme do n§doby. Uchov§v§me v lednici. 

 
 

Krokantka 

1kg 

MĆSLO 0,150kg 

CUKR KRUPICE 0,250kg 

OřECHY JEMNŉ MLET£ 0,650kg 

T.P. 

Cukr za st§l®ho m²ch§n² utav²me na m§sle na karamel svŊtle hnŊd® barvy, do kter®ho pŚisypeme oŚechy 
prom²ch§me a lehce opraģ²me. Hmotu pŚend§me na plech a nech§me vystydnout. Po vychladnut² rozdrt²me 

v kutru. 

Uchov§v§me v suchu. 

 

 

Kul®r 

1kg 

CUKR KRUPICE 0,700kg 

VODA 0,500kg 

T.P. 

Cukr, lehce namoļenĨ vodu(nen² v receptuŚe), za obļasn®ho prom²ch§n² utav²me na karamel hnŊd® barvy. 

Mezi t²m pŚivedeme vodu k varu. Do utaven®ho cukru vlijeme vaŚ²c² vodu. 

POZOR, TEKUTINA PRSKĆ A PĆLĉ!!!!!!!! 

ObŊ sloģky spoj²me, odstav²me a po vychladnut² pŚelijeme do n§doby. Uchov§v§me v lednici. 



 

obr ļ.1 

M§slov§ lik®rov§ stŚecha 

42ks § 85 g  
ROLĆDOVħ PLĆT SVŉTLħ 1x 0,640kg 
ROLĆDOVħ PLĆT TMAVħ 2x 0,640kg 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ na sesazan² 2,400kg 

RUM İ dcl 

ALGINĆT sekanĨ 0,400kg 

BARVIVO RšĢOV£ stopa 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ na obmaz§n² 0,600kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 0,750kg 

T.P. 

Kr®m obarv²me na svŊtle rŢģovo a dochut²me rumem. 
Ze svŊtl®ho a z tmav®ho pl§tu vykroj²me pomoc² velk®ho r§fku ļtyŚi obd®ln²ky o rozmŊrech 30 x 40 cm. To 

znamen§ dva z tmav®ho a dva ze svŊtl®ho (obr§zek ļ. 1 + ļ. 2) a slep²me stŚ²davŊ na sebe kr®mem 

s algin§tem.(obr. ļ. 3) 

D§me ztuhnout. 

rozdŊlen² pl§tu 
 

 

 

 

 

 

 

 

obr ļ.3 jednotliv® vrstvy 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Po ztuhnut² kr§j²me na 6 p§sŢ.(obr ļ.4) 

 
 

svŊtlĨ pl§t 

kr®m s algin§tem 

tmavĨ pl§t 

kr®m s algin§tem 

svŊtlĨ pl§t 

kr®m s algin§tem 

tmavĨ pl§t 

 
 

obr ļ.4      

      

      

obr ļ.2 



 

KaģdĨ p§s ¼hlopŚ²ļnŊ rozkroj²me(obr ļ.5 a 6) a pŚilep²me, jako stŚ²ġku, na zbylĨ tmavĨ pl§t, kterĨ jsme slabŊ 

potŚeli kr®mem bez algin§tu. D§v§me pozor, abychom obŊ poloviny stŚechy sesadili spr§vnĨm smŊrem, 

prouģky rol§d mus² bĨt svisle! (obr ļ.7) 

StŚechy lep²me tŊsnŊ k sobŊ, aby se n§m vġechny veġly na jeden pl§t. 

Sesazen® stŚechy potŚeme kr®mem a oddŊl²me noģem. (obr ļ.8) 

 
 

obr.ļ.5 ¼hlopŚ²ļn® rozkrojen² p§su 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
obr.ļ. 6 ¼hlopŚ²ļn® rozkrojen² p§su 

 
 

obr.ļ 7 zpŢsob sesazen² a slepen² jednotlivĨch stŚech na rol§dovĨ pl§t 

Po sesazen² obmaz§v§me kr®mem. ZaļiġŠujeme. 
 
 

 
obr ļ. 8 jednotliv® odŚ²znut² stŚech pŚed polit²m 

 

 

 

 

 

Po ztuhnut² potahujeme ļokol§dou. 



 

Smetanov® ģel® - smet§nko 

1x velkĨ kapsl 30x40cm 

 

 
smet§nko Śez 24 ks § 100g 

 

 

 

smet§nko Śez malĨ 48 ks § 40g 
 

na slepen² 

SVŉTLħ ROLĆDOVħ PLĆT 

MARMELĆDA 

1x 0,640kg 

0,350kg 

samotn® ģel® 
AGAR 

 
1litr 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 1litr 

BARVIVO ļerveŔ jahodov§ stopa 

MARMELĆDA zŚedŊn§ 0,150kg 

JAHODOV£ AROMA 0,080kg 

Dohotoven²: 
MĆSLOVħ KR£M 

 
0,300kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY 0,100kg 

T.P. 

Z jednoho rol§dov®ho pl§tu si vykroj²me dva velk® obd®ln²ky podle velk®ho kapsle. 

Slep²me je (bublinami) na sebe marmel§dou a vloģ²me na plat²ļko s pap²rem do velk®ho kapsle. Slepen® pl§ty 

v r§fku dŢkladnŊ rozt§hneme, nesm²me m²t ģ§dnou, ani sebemenġ², skulinku, jinak n§m ģel® vyteļe. 

Sm²ch§me ġlehaļku, aroma a marmel§du a vġe spoleļnŊ vyġleh§me. 

UvaŚ²me agar, obarv²me na rŢģovo, odlijeme si 1/3 a d§me si ji  stranou. Zbyl® mnoģstv² ²v agaru vlijeme do 

uġlehan® ġlehaļky a ihned, ruļn² metlou, dŢkladnŊ prom²ch§me. OkamģitŊ po sm²ch§n² vl®v§me do 

pŚipraven®ho r§fku. Nech§me zatuhnout na stole, pak pŚeneseme do lednice a po ¼pln®m zatuhnut² 

zal®v§me zbylou 1/3 obarven®ho agaru, kterĨ jsme si pŚed t²m dali stranou. 

Kr§j²me na 24ks 

Zdob²me pusinkou m§slov®ho kr®mu a sypeme ļokol§dovĨmi ġupinami. 
 

 
 

Mal® ģel® se dŊl§ ¼plnŊ stejnŊ, jen pŚi kr§jen² se dŊl² na 48ks a nezdob² se. 



 

Rakviļka-korpus 

60ks § 14g  

 

 

 

CUKR MOUĻKA 0,720kg 

VEJCE 0,048kg 

ĢLOUTKY 0,240kg 

VANILKOVħ CUKR 0,012kg 

 

100% TUK na vymaz§n² formiļek 0,030kg 

T.P. 

Ģloutky + vejce + cukr mouļka ġleh§me do hust® pŊny 12minut 
PŚid§me vanilkovĨ cukr a jeġtŊ 2 minuty ġleh§me. 

Vyġlehanou hmotu stŚ²k§me hladkou trubiļkou do vymazanĨch formiļek do 1/2 jejich vĨġky. 

Peļeme pŚi 140ÁC 10minuté.po 15minut§ch 90ÁC 50minut. 

Po zapeļen², aģ hmota vystoup² po okraj, st§hneme teplotu a dosuġujeme. 

Ļ§steļnŊ vychladl® korpusy vynd§me opatrnŊ z formiļek. 



 

 

Cukr§Śsk® piġkoty 
1kg  

 
10 bal § 100g 

BĉLKY 0,360kg 

CUKR KRUPICE 0,450kg 

ĢLOUTKY 0,240kg 

HLADKĆ MOUKA 0,450kg 

CITROPASTA 0,002kg 

CUKR MOUĻKA NA POSYP pŚed peļen²m 0,100kg 

T.P. 

Do kotl²ku, vytŚen®m octem si d§me ġlehat b²lky. Do zaġlehanĨch b²lkŢ pŚisypeme 1/3 cukru a doġleh§me. 

Ģloutky + 2/3 cukru vyġleh§me do pŊny. 

Do vyġlehan® ģloutkov® pŊny vm²ch§me nejprve ļ§st b²lkŢ a prom²ch§me, aby se n§m hmota nadlehļila. Pak 

stŚ²davŊ mouku se zbytkem b²lkŢ a rychle, ale lehce prom²ch§me. 

StŚ²k§me hladkou trubiļkou na peļ²c² pap²r silnŊjġ² piġkoty ( 1,5cm), dlouh® cca 10cm. 

PŚed peļen²m cukrujeme a ihned odp®k§me. 

Peļeme pŚi 180ÁC bez p§ry!!!!!!!!!! 



Vanilkov§ trubiļka korpus 
 

 

 
 

velk® 100ks § 17g mal® 200ks § 9g 
CUKR MOUĻKA 1,000kg 
VANILKOVħ CUKR 0,040kg 

VEJCE 0,950kg 

VODA 0,240kg 

HLADKĆ MOUKA 1,080kg 

CITROPASTA 0,010kg 

ARAĠĉDY PRAĢEN£ jemnŊ mlet® na posyp 0,200kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,500kg 

T.P. 

TŚeme vejce s citropastou a s cukrem a vanilkovĨm cukrem za postupn®ho pŚil®v§n² vody. 
Do vznikl® kaġe vm²ch§me pros§tou mouku. M²ch§me lirou. Neġleh§me! 

Rozt²r§me na plech s f·li² pŚes ġablony (ov§lky) 

Ġablonu sejmeme, ov§lky na plechu posypeme oŚ²ġky a ihned odp®k§me. (obr.ļ.1 a 2) 

Peļeme pŚi 160ÁC. 

Za tepla tvarujeme ï toļ²me ï pŚes dŚevŊn§ tvoŚ²tka. 

 

Nepolit§ velk§ trubiļka =12g 

Nepolit§ mal§ trubiļka = 7g 

Oba konce trubiļky namoļ²me do ļokol§dy. Cca 1/2 cm. 

 

obr.ļ.1 

SmŊr st§ļen² velkĨch trubiļek + jak sypat oŚechy (po kratġ² stranŊ ov§lku) 

 

 

 

 

 

obr ļ.2 

SmŊr st§ļen² MALħCH trubiļek + jak sypat oŚechy (po delġ² stranŊ ov§lku) 



Grili§ģov§ trubiļka korpus 
 

 

 

 

 

velk® 100ks § 22g 
 

CUKR KRUPICE 0,800kg 

BĉLKY 0,300kg 

ARAĠĉDY PRAĢEN£ jemnŊ mlet® 0,230kg 

SOJOVĆ DRş jemn§ 0,230kg 

VODA 0,500kg 

DROBEĻKY jemn® 0,100kg 
HLADKĆ MOUKA 0,130kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,500kg 

T.P. 

Drobeļky prosejeme pŚes jemn® s²to. OŚechy pomeleme na jemnŊjġ² drŠ. Nem§me-li moģnost je poml²t, mus²me 
je tak® pŚes²t pŚes jemn® s²to. 

Do stroje d§me vġe kromŊ mouky a tŚeme lirou. NEĠLEHĆME! 

Do vym²chan® hmoty ruļnŊ vm²ch§me mouku a nech§me minim§lnŊ15 minut odpoļ²vat. 

Rozt²r§me na plech s peļ²c² f·li² pŚes ġablony (obd®ln²ky) 

Sejmeme ġablonu, ihned peļeme pŚi 180ÁC a za tepla tvarujeme ïtoļ²me- pŚes dŚevŊn§ tvoŚ²tka. 

 

Nepolit§ trubiļka= 10g 

Trubiļky pol®v§me v ŚedŊn® ļokol§dŊ tak, aby n§m nenatekla dovnitŚ trubiļky. Nech§me okapat a pokl§d§me 

na pap²r na spoj trubiļky. 

 

Mal§: 

Po polit² trubiļku ïpilkou- opatrnŊ, aby nepraskla, rozŚ²zneme. 

Z jedn® velk® tak z²sk§me 2 kusy mal®. 



Kokosky v§ģen® 
 

 

 
 

1kg 
 

 

 
 

BĉLKY 
CUKR MOUĻKA 

KOKOS STROUHANħ 

0,300kg 
0,600kg 
0,300kg 

OCET 0,010kg 

MARMELĆDA meruŔkov§ 0,200kg 

CITROPASTA 0,005kg 

T.P. 
B²lky s octem, marmel§dou a cukrem nahŚejeme ve vodn² l§zni na 60ÁC. Hmotu m²ch§me pŚ²mo rukou, 

mŢģeme s pomoci karty, ale ruka je ponoŚen§ do hmoty! Pokud budeme m²chat vaŚeļkou, mŢģou se n§m b²lky 

srazit (uvaŚit). VaŚeļku to nep§l² J 

Po dosaģen² poģadovan® teploty pŚid§me kokos a znovu prohŚejeme. Hotovou hmotu pŚend§me do stroje a 

tŚeme lirou. Jakmile je hmota zchladl§ (ne studen§), mŢģeme stŚ²kat na peļ²c² folii,  hladkou trubiļkou pusinky o 

velikosti cca 1,5 cm. PŚi peļen² svŢj objem zvŊtġ². 

Ihned odp®k§me. 
 

 

 

Kokoska-korpus na plnŊn® kokosky 

100ks velk§ § 30g 240ks mal§ § 15g  

 

CUKR KRUPICE 1,200kg 

BĉLKY 0,700kg 

KOKOS 0,700kg 

MARMELĆDA meruŔkov§ 0,040kg 

OCET 0,020kg 

CITROPASTA 0,005kg 

T.P. 

B²lky s octem, marmel§dou a cukrem nahŚejeme ve vodn² l§zni na 60ÁC. Hmotu m²ch§me pŚ²mo rukou, 

mŢģeme s pomoci karty, ale ruka je ponoŚen§ do hmoty! Pokud budeme m²chat vaŚeļkou, mŢģou se n§m b²lky 

srazit (uvaŚit). VaŚeļku to nep§l² J 

Po dosaģen² poģadovan® teploty pŚid§me kokos a znovu prohŚejeme. Hotovou hmotu pŚend§me do stroje a 

tŚeme lirou. Jakmile je hmota studen§ mŢģeme stŚ²kat na peļ²c² folii,  hladkou trubiļkou pusinky poģadovan® 

velikosti. Velk® cca 6cm, mal® cca 4cm 

Ihned odp®k§me. 

 

Hmota po uvaŚen²=2,530kg 



J§drovka-korpus 
 

 

 

 

 

velk§ 100ks § 8g mal§ 250ks § 4g 
 

CUKR KRUPICE 0,900kg 

BĉLKY 0,330kg 

PODZEMNICE 0,545kg 

 

T.P. 

Vġe sm²ch§me a m²ch§me v kŢtru do t® doby, dokud stŊny kŢtru nejsou hork®. Pot® sund§me, nand§me do s§ļku 

s hladkou trubiļkou a stŚ²k§me na plechy s f·li². StŚ²k§me do tvaru piġkotu. 

PŚed peļen²m nech§me minim§lnŊ hodinu oschnout. 

 

Velk§ j§drovka-hladk§ trubiļka ļ.10-piġkoty dlouh® 8cm. 

Mal§ j§drovka-hladk§ trubiļka ļ.8-piġkoty dlouh® 4cm. 



Kokoska plnŊn§ 
 

 

 

 

Velk§ 10ks § 90g 
 

 

 

Mal§ 10ks § 35g 
 

Velk§: 

LINECK£ KOLEĻKO korpus ß6cm 

KOKOSKA korpus 

KAKAOVħ KR£M 

10ks(140g) 

10ks(300g) 
0,250kg 

MARMELĆDA meruŔkov§ 0,150kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 

 
0,100kg 

 

Mal§: 
LINECK£ KOLEĻKO korpus ß4cm 

 
 

10ks(45g) 

KOKOSKA korpus 10ks(150g) 

KAKAOVħ KR£M 0,150kg 

MARMELĆDA meruŔkov§ 0,100kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 

 
0,080 

T.P. 

Na lineck§ koleļka nastŚ²k§me po obvodu hladkou trubiļkou kr®m, tak aby byla dvŊ-tŚi koleļka na sobŊ, 

doprostŚed kornoutkem nebo s§ļkem marmel§du, pŚiklop²me kokoskou a d§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² spodek kokosky namoļ²me v ļokol§dŊ. 

(lineck® koleļko a kr®m bude pod ļokol§dou, jen kokoska nebude polit§.) 



Lineck® tŊsto 
 

 

 

 

 

1kg 
 

CUKR MOUĻKA 0,145kg 

VANILKOVħ CUKR 0,005kg 

HLADKĆ MOUKA 0,500kg 

HERA 0,300kg 

VEJCE 0,055kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,002kg 

CITROPASTA 0,005kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

Nesm²me m²chat-hn²st moc dlouho. Ļ²m d®le tŊsto propracov§v§me, t²m v²c je Ăgumov®ñ 

ř²k§me tomu, ģe je spaŚen®. Takov® tŊsto nedrģ² pŚi peļen² tvar, vĨrobky se stahuj². 

PŚi rozvalov§n² pouģ²v§me pouze nezbytn® mnoģstv² hladk® mouky na podsyp§v§n², pŚed manipulac² 

s vyv§lenĨm tŊstem je VĢDY Ometeme od pŚebyteļn® mouky. Dalġ² mouku do tŊsta nezapracov§v§me, spaŚilo 

by se n§m! Z tŊsta udŊl§me v§leļek a bal²me do folie s pap²rkem s popisem. 

 

 
 

Lineck® tŊsto tmav® 

1kg  
 

CUKR MOUĻKA 0,145kg 

VANILKOVħ CUKR 0,005kg 

HLADKĆ MOUKA 0,450kg 

KAKAO  0,050kg 

HERA 0,300kg 

VEJCE 0,055kg 

KYPřĉCĉ PRĆĠEK DO PEĻIVA 0,002kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. (kakao pŚid§v§me sp²ġe podle barvy) 

Nesm²me m²chat-hn²st moc dlouho. Ļ²m d®le tŊsto propracov§v§me, t²m v²c je Ăgumov®ñ 

ř²k§me tomu, ģe je spaŚen®. Takov® tŊsto nedrģ² pŚi peļen² tvar, vĨrobky se stahuj². 

PŚi rozvalov§n² pouģ²v§me pouze nezbytn® mnoģstv² hladk® mouky na podsyp§v§n², pŚed manipulac² 

s vyv§lenĨm tŊstem je VĢDY ometeme od pŚebyteļn® mouky. Dalġ² mouku do tŊsta nezapracov§v§me, spaŚilo 

by se n§m! Z tŊsta udŊl§me v§leļek a bal²me do folie s pap²rkem s popisem. 



VŊneļek se ġlehaļkou 
 

 

 

 

10ks 
 

VŉNEĻKY KORPUS 10ks(160g) 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 300ml 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me uġlehanou ġlehaļkou. PŚiklop²me a cukrujeme. 

 
 

VŊneļek s paŚ²ģskou ġlehaļkou 

10ks  
 

VŉNEĻKY KORPUS 10ks(160g) 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA LEHKĆ 300ml 

 

Dohotoven²: 

KAKAO na posyp 0,020kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me uġlehanou ġlehaļkou. PŚiklop²me a sypeme kakaem. 

 

VŊneļek ĂHarlekĨnñ 

10ks  

 

VŉNEĻKY KORPUS 10ks(160g) 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 150ml 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA LEHKĆ 150ml 

 

Dohotoven²: 

KAKAO  na posyp 0,010kg 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,010kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me nejdŚ²v uġlehanou paŚ²ģskou ġlehaļkou a na n² uġlehanou b²lou ġlehaļkou. 
PŚiklop²me a lehce posypeme 1/2 kakaem a druhou polovinu mouļkovĨm cukrem. 



 

Laskonka-korpus 

Velk§ 100ks § 12g 

Mal§ 300ks § 6g  

 

CUKR KRUPICE 0,700kg 

VODA 0,110kg 

BĉLKY 0,200kg 

KOKOS 0,300kg 

CUKR MOUĻKA 0,110kg 

T.P. 

Voda + 2/3 cukru krupice svaŚ²me na slabĨ let. 
Z§roveŔ ġleh§me b²lky do kterĨch pŚed doġleh§n²m pŚid§me zbylou ı cukru krupice a vyġleh§me tuhĨ sn²h. Do 

vyġlehanĨch b²lkŢ, slabĨm pram²nkem, zvolna vl®v§me rozvar. 

Vym²ch§me a pak ruļnŊ vm²ch§me kokos prom²chanĨ s mouļkovĨm cukrem. 

Rozt²r§me pŚes ġablony na plech s f·li². Nestahujeme hmotu aģ na ġablonu, nech§me vrstvu vyġġ², aby nebyly 

laskonky pŚ²liġ slab®. 

Po rozetŚen² sund§me ġablonu a d§me suġit. 

NejdŚ²ve pŚi 90ÁC 10minut a pak dosuġujeme pŚi 30ÁC s klapkou cca 60 minut. 



 

OvocnĨ agarovĨ Śez ï ananas, broskev, borŢvka, malina, jahoda, mandarinka 

1x velkĨ kapsl 30x40cm nebo mix ovoce 

Śez 24 ks § 100g 

Śez malĨ 48 ks § 40g 

na slepen² 

ROLĆDOVħ PLĆT svŊtlĨ nebo tmavĨ nebo kombinace obou 1x 0,450kg 

MARMELĆDA 0,350kg 

MĆSLOVħ KR£M 0,500kg 

OVOCE ļist§ v§ha 0,800kg 

AGAR 0,550 litr  

ĠşĆVA Z OVOCE na zŚedŊn² agaru 200ml 

Dohotoven²: 

MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY 0,100kg 

T.P. 

Z jednoho rol§dov®ho pl§tu si vykroj²me dva velk® obd®ln²ky podle velk®ho kapsle. 
Slep²me je (bublinami) na sebe marmel§dou a vloģ²me na plat²ļko s pap²rem do velk®ho kapsle. Slepen® pl§ty 

v r§fku zatŚeme kr®mem. Nesm²me m²t ģ§dnou, ani sebemenġ², skulinku, jinak n§m agar vyteļe. 

Na rozetŚenĨ kr®m rozloģ²me ovoce (neskl§d§me) a zalijeme agarem, kterĨ jsme naŚedili ġŠ§vou z kompotu. 

Pokud nem§me ovoce se ġŠ§vou, Śed²me vodou. 

Nech§me zatuhnout na stole, pak pŚeneseme do lednice. (nebo zal®v§me na stole v boxu) 

Kr§j²me na 24ks 

Zdob²me pusinkou m§slov®ho kr®mu a sypeme ļokol§dovĨmi ġupinami. 
 

Mal® agarov® Śezy se dŊlaj² ¼plnŊ stejnŊ, jen pŚi kr§jen² se dŊl² na 48ks a nezdob² se. 
 
 

 

 

 



M§slovĨ ov§lek 
 

 

 

 

velkĨ 10 ks § 80g 
 

 

 

 

malĨ 10 ks § 45g 
 

Velk®: lep²me tŚi ov§lky na sebe  

ZE SVŉTL£HO ROLĆDOV£HO PLĆTU 

VYKROJEN£ VELK£ OVĆLKY 

 
30ks(200g) 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,300kg 

Dohotoven²: 
MĆSLOVħ KR£M na obmaz§n² 

 
0,200kg 

OřECHY mlet® na obalen² 0,050kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,040kg 

OřECHY mlet® na ozdobu 0,010kg 

 

Mal®: lep²me dva ov§lky na sebe 
 

ZE SVŉTL£HO ROLĆDOV£HO PLĆTU 

VYKROJEN£ MAL£ OVĆLKY 

 
20ks(60g) 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,200kg 

Dohotoven²: 
MĆSLOVħ KR£M na obmaz§n² 

 

0,100kg 

OřECHY mlet® na obalen² 0,020kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,020kg 

OřECHY mlet® na ozdobu 0,005kg 

T.P. 

Vykrojen® ov§lky slep²me na sebe kr®mem, d§me na chv²li ztuhnout. 

Obmaģeme kr®mem, obal²me v oŚech§ch, pomoc² lģiļky naneseme na vrch ov§lku, aģ do krajŢ, ļokol§du a 

dozdob²me oŚechy. 



Maceġka 
 

 

 

 

 

velk§ 10 ks § 80g 

mal§ 10 ks § 40g  
 

Velk®: lep²me tŚi koleļka na sebe- Ï 6cm  

Z TMAV£HO ROLĆDOV£HO PLĆTU 

VYKROJENĆ VELKĆ KOLEĻKA ß 6cm 

 
30ks(200g) 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,300kg 

Dohotoven²: 
MĆSLOVħ KR£M na obmaz§n² 

 
0,200kg 

KOKOS na obalen² 0,030kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,040kg 

ĻOKOLĆDA BĉLĆ řEDŉNĆ na ozdobu 0,010kg 

Mal®: lep²me dvŊ koleļka na sebe ï Ï 4,4 cm 
 

Z TMAV£HO ROLĆDOV£HO PLĆTU 

VYKROJEN£ MAL£ OVĆLKY 20ks(60g) 

MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,200kg 

Dohotoven²: 

MĆSLOVħ KR£M na obmaz§n² 0,100kg 
KOKOS na obalen² 0,020kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,020kg 

ĻOKOLĆDA BĉLĆ řEDŉNĆ na ozdobu 0,005kg 

T.P. 

Vykrojen§ koleļka slep²me na sebe kr®mem, d§me na chv²li ztuhnout. 
Obmaģeme kr®mem, obal²me v kokosu, pomoc² lģiļky naneseme na vrch maceġky ļokol§du a zdob²me pomoc² 

kornoutku s b²lou ļokol§dou. 

Do jeġtŊ tekut® tmav® ļokol§dy nakresl²me b²l® koleļko po obvodu maceġky a pomoc² p§r§tka koleļko 

poruġ²me smŊrem do stŚedu. 

Vznikne n§m tak kytiļkaé. od toho n§zev ĂMaceġkañ 



 

VŊneļek s fond§nem 

velkĨ 10 ks § 60g  

malĨ 10 ks § 30g  
 

Velk®: 

VŉNEĻKY KORPUS 
MĆSLOVħ KR£M 

10ks(160g) 
0,300kg 

Dohotoven²: 

FONDĆN 
 

0,200kg 

 

Mal®: 
VŉNEĻKY KORPUS 

 
 

10ks(100g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,150kg 

Dohotoven²: 

FONDĆN 
 

0,100kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me kr®mem. Vģdy stŚ²k§me dvŊ vrstvy m§slov®ho kr®mu na sebe. Vrġky m§ļ²me ve 

fond§nov® polevŊ. 

 
 

VŊneļek s ļokol§dou 

velkĨ 10 ks § 60g 

malĨ 10 ks § 30g 
 

Velk®: 

VŉNEĻKY KORPUS 
MĆSLOVħ KR£M 

10ks(160g) 
0,300kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 

 

0,200kg 

 

Mal®: 
VŉNEĻKY KORPUS 

 
 

10ks(100g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,150kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 
 

0,100kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me kr®mem. Vģdy stŚ²k§me dvŊ vrstvy m§slov®ho kr®mu na sebe.  Vrġky m§ļ²me 

ļokol§dŊ. 



 

Ban§nek s ļokol§dou 

velkĨ 10 ks § 80g 

malĨ 10 ks § 30g 
 

Velk®: 

BANĆNKY KORPUS 
KĆVOVħ KR£M 

10ks(280g) 
0,500kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 

 

0,200kg 

 
 

Mal®: 
BANĆNKY KORPUS 

 

 

10ks(100g) 

KĆVOVħ KR£M 0,100kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 

 

0,050kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me kr®mem. Vrġky m§ļ²me ļokol§dŊ. 

 

Ban§nek s fond§nem 

 

 

velkĨ 10 ks § 80g 
 

 

 

malĨ 10 ks § 30g 
 

Velk®: 

BANĆNKY KORPUS 
KĆVOVħ KR£M 

10ks(280g) 
0,500kg 

Dohotoven²: 

FONDĆN BARVENħ KUL£REM 
 

0,200kg 

 
 

Mal®: 
BANĆNKY KORPUS 

 

 

10ks(100g) 

KĆVOVħ KR£M 0,100kg 

Dohotoven²: 

FONDĆN BARVENħ KUL£REM 
 

0,050kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me kr®mem. Vrġky m§ļ²me ve fond§nu. 



 

OvocnĨ dezert mandarinka, ananas, borŢvka, broskev, jahoda mraģen§, malina 

velkĨ 15 ks § 90g 

malĨ 16 ks § 30g 
 

 
Velk®: 

TVARY VYKROJEN£ Z ROLĆDOV£HO PLĆTU 

KAPKY-KOLEĻKA-SRDĉĻKA 

 
 

15ks(120g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,400kg 

OVOCE 0,520kg 

OVOĢEL 0,350kg 

Mal®: 

TVARY VYKROJEN£ Z ROLĆDOV£HO PLĆTU 

OVĆLKYïTROJĐHELNĉĻKY- ĠESTIHRANY 

 

 
16ks(48g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,250kg 

OVOCE 0,240kg 

OVOĢEL 0,150kg 

T.P. 
Vykrojen® tvary vloģ²me do formy- BUBLINAMI  NAHORU!!! , malou hladkou trubiļkou naneseme od kraje 

ke kraji kr®m, na kterĨ naaranģujeme ovoce tak, aby byly jednotliv® kusy vģdy stejnŊ zdoben®. 

Nakonec zalijeme po okraj ovoģelem a d§me ztuhnout. 

Po ztuhnut², pomoc² protikusu formy, vġechny tvary vytlaļ²me. 

 

Velk® 

mandarinka ananas borŢvka broskev 

    

 

jahoda mraģ. malina 

  

 

Mal® 

 



VŊtrn²k karamelovĨ - pravĨ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 ks § 70g 
 

 

KORPUSY VŉTRNĉKY ß 6cm 10ks(290g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,200kg 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,400kg 

KARAMEL  ochucovadlo 0,040kg 

 

Dohotoven²: 

FONDĆN barvenĨ kul®rem 0,400kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me, na spodek nastŚ²k§me kr®m do tvaru vŊneļku. Ġlehaļku uġleh§me spoleļnŊ s karamelem a 
nastŚ²k§me ġirokou, Śezanou trubiļkou na kr®m. 

Vrġek vŊtrn²ku namoļ²me ve fond§nu obarven®m kul®rem, otŚeme a ġikmo pŚiklop²me na ġlehaļku. 

VŊtrn²k pak pŚipom²n§ pootevŚenou muġli. 

 

 
VŊtrn²k karamelovĨ -ļokol§da 

10 ks § 70g  
 

 

KORPUSY VŉTRNĉKY ß 6cm 10ks(290g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,200kg 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,400kg 

KARAMEL  ochucovadlo 0,040kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA na polit² 0,400kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me, na spodek nastŚ²k§me kr®m do tvaru vŊneļku. Ġlehaļku uġleh§me spoleļnŊ s karamelem a 
nastŚ²k§me ġirokou, Śezanou trubiļkou na kr®m. 

Vrġek vŊtrn²ku namoļ²me ve fond§nu obarven®m kul®rem, otŚeme a ġikmo pŚiklop²me na ġlehaļku. 

VŊtrn²k pak pŚipom²n§ pootevŚenou muġli. 



VŊtrn²k s paŚ²ģskou ġlehaļkou 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 ks § 70g 
 

 

KORPUSY VŉTRNĉKY ß 6cm 10ks(290g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,200kg 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA 0,350kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ ŚedŊn§ 0,400kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me, na spodek nastŚ²k§me kr®m do tvaru vŊneļku. Ġlehaļku uġleh§me spoleļnŊ a nastŚ²k§me 
ġirokou, Śezanou trubiļkou na kr®m. 

Vrġek vŊtrn²ku namoļ²me ļokol§dŊ, otŚeme a ġikmo pŚiklop²me na ġlehaļku. 

VŊtrn²k pak pŚipom²n§ pootevŚenou muġli. 



Lineck® kytky  s marmel§dou 
 

 

 

 

 

 

10ks 
 

VELKĆ LINECKĆ KYTKA  KORPUS 20ks 

MARMELĆDA ļerven§ 0,200kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 
 

T.P. 

Na spodky kytek nastŚ²k§me marmel§du. Vrġky(ty s otvorem) rozloģ²me na pap²r, pocukrujeme a pŚiklop²me na 

nastŚ²kanou marmel§du. 

 

Lineck® kol§ļky s marmel§dou- smajl²ci 
 

 

 

 
 

10ks  

VELK£ KOLEĻKO KORPUS 

MARMELĆDA ļerven§ 

Ï 8 cm 20ks 

0,200kg 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 

  
0,020kg 

T.P. 

Na spodky kytek nastŚ²k§me marmel§du. Vrġky (ty s otvorem) rozloģ²me na pap²r, pocukrujeme a pŚiklop²me 

na nastŚ²kanou marmel§du. 



Lineck§ srdce s marmel§dou 
 

 

 

 

10ks 
 

VELKĆ LINECKĆ SRDCE KORPUS 20ks 

MARMELĆDA ļerven§ 0,200kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 

T.P. 

Na spodky srdc² nastŚ²k§me marmel§du. Vrġky (ty s otvorem) rozloģ²me na pap²r, pocukrujeme a pŚiklop²me na 
nastŚ²kanou marmel§du. 

 
 

Lineck§ srdce s marmel§dou motiv 

10ks § 120g  
 

VELKĆ LINECKĆ SRDCE KORPUS 20ks 

MARMELĆDA ļerven§ 0,200kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA řEDŉNĆ 0,230kg 
MANDLOVKA  0,200kg 

 

T.P. 

Na spodky srdc² nastŚ²k§me marmel§du a pŚiklop²me. Po zatuhnut² m§ļ²me ļokol§dou a zdob²me rŢznĨmi 

motivy z mandlovky. 



Kel²mek pudink ï jahoda mraģen§, borŢvka, malina 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

15ks  

ML£KO 2litry 

CUKR KRUPICE 0,160kg 

KR£MOVħ PRĆĠEK 0,160kg 

KAKAO  0,005kg 

PIĠKOTY dŊtsk® (30ks)0,050kg 

OVOCE mraģen® (jahoda, malina, borŢvka) 0,200kg 

Dohotoven²: 
SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 

 
0,450kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu 0,050kg 

T.P. 

Z jednoho litru ml®ka, 80g cukru a 80g kr®mov®ho pr§ġku uvaŚ²me vanilkovĨ pudink a z druh®ho litru a zbytku 

cukru a kr®mov®ho pr§ġku a kakaa uvaŚ²me kakaovĨ pudink. 

D§me zchladit. 

Ovoce(je-li  tŚeba) pokr§j²me a rozdŊl²me do 15 kel²mkŢ. Do kel²mkŢ d§v§me vģdy jen jeden druh ovoce!! Do 

kel²mkŢ rozdŊl²me i svŊtlĨ pudink, poloģ²me 2ks piġkot, pŚelijeme tmavĨm pudinkem a nech§me chv²li 

vystydnout. 

Dozdobujeme uġlehanou ġlehaļkou, sypeme ļokol§dovĨmi ġupinami a kel²mky zav²r§me. 

 

 

 

 
Ze stejn® d§vky udŊl§me: 10 kel²mkŢ + 2 velk® sklenŊn® poh§ry. 

(do sklenŊnĨch poh§rŢ d§v§me 3ks piġkot) 

 

 

 

Na 10 kel²mkŢ = 120g ovoce 



Kel²mek tvaroh - jahoda mraģen§, borŢvka, malina 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

8ks 
 

TVAROHOVħ KR£M 2d§vky 

OVOCE mraģen® 0,150kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu 0,050kg 

T.P. 

Ovoce (je-li  tŚeba) pokr§j²me a rozdŊl²me do kel²mkŢ. Vģdy d§v§me pouze jeden druh ovoce!! Do kel²mkŢ 
nastŚ²k§me tvarohovĨ kr®m a sypeme ļokol§dovĨmi ġupinami a kel²mky zav²r§me. 
 
 Na 10 kel²mkŢ = 190g ovoce 



TŚenĨ ban§nek svŊtlĨ 
 

 

 

 

50ks 
 

HLADKĆ MOUKA 1 kg 

CUKR MOUĻKA 0,300kg 

HERA 1kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

VEJCE 2ks(100g) 

Dohotoven²: 
MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,300kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 0,200kg 

T.P. 

Mouku d§me na tepl® m²sto nahŚ§t.(hlubokĨ plech vyloģ²me pap²rem a mouky na nŊj vysypeme. Pokud je 

moģnost, lze mouku nahŚ§t v konvektomatu, ale bez fouk§n²! 

Heru nahŚejeme (pomoc² kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovĨm cukrem vyġleh§me do pŊny. 

PŚid§me vejce a zaġleh§me. 

Teplou mouku ruļnŊ zam²ch§me do vyġlehan®ho tuku a ihned stŚ²k§me na pap²r, Śezanou trubiļkou, ban§nky 

12cm dlouh®.(100ks) 

Po upeļen² polovinu ban§nkŢ rozloģ²me otoļen® na pap²r a napln²me marmel§dou. 

PŚiklop²me a pŚestŚ²k§me ļokol§dou. 

 

TŚenĨ kol§ļek tmavĨ  

 
50ks 

HLADKĆ MOUKA 1 kg 

CUKR MOUĻKA 0,350kg 

HERA 1,100kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

VEJCE 2ks(100g) 

KAKAO  0,100kg 

Dohotoven²: 
MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,300kg 

ĻOKOLĆDA BĉLĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 0,200kg 

T.P. 

Mouku d§me na tepl® m²sto nahŚ§t.(hlubokĨ plch vyloģ²me pap²ren a mouky na nŊj vysypeme. Pokud je 

moģnost, lze mouku nahŚ§t v konvektomatu, ale bez fouk§n²! 

Heru nahŚejeme (pomoc² kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovĨm cukrem vyġleh§me do pŊny. 

PŚid§me vejce a zaġleh§me. 

Teplou mouku ruļnŊ zam²ch§me do vyġlehan®ho tuku a ihned stŚ²k§me na pap²r, Śezanou trubiļkou, kol§ļky 

ß7cm.(100ks) 

Po upeļen² polovinu kol§ļkŢ rozloģ²me otoļen® na pap²r a napln²me marmel§dou. 

PŚiklop²me a pŚestŚ²k§me ļokol§dou. 



LineckĨ m§slovĨ kol§ļek 
 

 

 

 

velkĨ 10 ks § 55g 
 

 

 

 

malĨ 10 ks § 25g 
 
 

Velk®: 
LINECKĆ KOLEĻKA VELKĆ KORPUS ß7,5cm 

 

20ks(170g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,250kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA tmav§ řEDŉNĆ na polit² 

 
0,100kg 

OřECHY MLET£ na ozdobu 0,020kg 

 

Mal®: 
LINECKĆ KOLEĻKA MALĆ KORPUS 

 
 

20ks(45g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,100kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 

 
0,050kg 

OřECHY MLET£ na ozdobu 0,005kg 

T.P. 

Koleļka tak jak byla na plechu, napln²me kr®mem, pŚiklop²me a d§me ztuhnout. 

Pol®v§me vrġek kol§ļku ļokol§dou a do stŚedu sypeme oŚechy. 



LineckĨ pist§ciovĨ kol§ļek 
 

 

 

 
 

velkĨ 10 ks § 55g 

malĨ 10 ks § 25g  
 
 

Velk®: 
LINECKĆ KOLEĻKA VELKĆ TMAVĆ KORPUS 
ß7,5cm 

 

20ks(170g) 

PISTĆCIOVħ KR£M 0,250kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA tmav§ řEDŉNĆ na polit² 

 
0,100kg 

PRAĢEN£ MANDLOV£ LUPĉNKY 0,020kg 

 

Mal®: 
LINECKĆ KOLEĻKA MALĆ KORPUS TMAVĆ 

 
 

20ks(45g) 

PISTĆCIOVħ KR£M 0,100kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 

 
0,050kg 

PRAĢEN£ MANDLOV£ LUPĉNKY 0,005kg 

T.P. 

Koleļka tak jak byla na plechu, napln²me kr®mem, pŚiklop²me a d§me ztuhnout. 

Pol®v§me vrġek kol§ļku ļokol§dou a do stŚedu sypeme oŚechy. 



J§drovka 
 

 

 

 

 

velk§ 10 ks § 70g 
 

 

 

 

 

malĨ 10 ks § 30g 
 

Velk§: 

JĆDROVKA VELKĆ KORPUS 

KROKANTKOVħ KR£M 

10ks(80g) 

0,400kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ N na polit² 

 
0,200kg 

 

Mal§: 
JĆDROVKA MALĆ KORPUS 

 
 

10ks(40g) 

KROKANTKOVħ KR£M 0,150kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 

 
0,100kg 

T.P. 

Na piġkoty stŚ²k§me hladkou trubiļkou vrtulky, po ztuhnut² m§ļ²me kr®m v ļokol§dŊ. 

Piġkot i kousek kr®mu mus² koukat. 



Koġ²ļek ovocnĨ 
 

 

 

 

 

 

 

velk® 10 ks § 50g 
 

 

 

 

 

mal® 10 ks § 25g 
 
 

Velk®: 
KOĠĉĻEK VELKħ KORPUS 

 

10ks(70g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

BROSKVE steril 0,080kg 

ANANAS steril 0,080kg 

ALGINĆT 0,050kg 

Dohotoven²: 

AGAR poleva 

 
0,200kg 

 

 

 

 

 

 

 
Mal®: 
KOĠĉĻEK MALħ KORPUS 

 

10ks(30kg) 

MĆSLOVħ KR£M 0,150kg 

BROSKVE steril 0,050kg 

ANANAS steril 0,050kg 

ALGINĆT 0,030kg 

Dohotoven²: 

AGAR ģlutĨ 

 
0,150kg 

T.P. 

Koġ²ļky napln²me Śezanou trubiļkou, ozdob²me ovocem a algin§tem a d§me ztuhnout. 

Po ztuhnut² nam§ļ²me kr®m a ovoce v agaru. 



Koġ²ļek oŚechovĨ - araġ²dy 
 

 

 

 

 

 

 

velk® 10 ks § 55g 
 

 

 

 

 

mal® 10 ks § 30g 
 
 

Velk®: 
KOĠĉĻEK VELKħ KORPUS 

 

10ks(70g) 

OřECHOVĆ NĆPLœ 0,400kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 

 
0,200kg 

OřECHY MLET£ 0,050kg 

 

Mal®: 
KOĠĉĻEK MALħ KORPUS 

 
 

10ks(30kg) 

OřECHOVĆ NĆPLœ 0,200kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 

 
0,100kg 

OřECHY MLET£ 0,010kg 

T.P. 

Koġ²ļky napln²me velkou Śezanou trubiļkou a d§me ztuhnout. Po ztuhnut² m§ļ²me n§plŔ v ļokol§dŊ a ihned 

sypeme oŚechy. 



Koġ²ļek nug§tovĨ 
 

 

 

 

 

 

 
 

velk® 10 ks § 50g 
 

 

 

 

mal® 10 ks § 25g 
 
 

Velk®: 
KOĠĉĻEK VELKħ KORPUS 

 

10ks(70g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 

 

0,200kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY BĉL£ 0,050kg 

 

Mal®: 
KOĠĉĻEK MALħ KORPUS 

 
 

10ks(30kg) 

NUGĆTOVħ KR£M 0,150kg 

Dohotoven²: 
ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 

 

0,150kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY BĉL£ 0010kg 

T.P. 

Koġ²ļky napln²me velkou Śezanou trubiļkou a d§me ztuhnout. Po ztuhnut² m§ļ²me n§plŔ v ļokol§dŊ a ihned 

sypeme b²lĨmi ļokol§dovĨmi ġupinami. 



DIA  lineckĨ m§slovĨ kol§ļek 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 ks § 55g 
 

DIA LINECKĆ KOLEĻKA VELKĆ KORPUS ß7,5cm 20ks(170g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,250kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA tmav§ řEDŉNĆ na polit² 0,100kg 
KOKOS na ozdobu 0,020kg 

T.P. 

Koleļka tak jak byla na plechu, napln²me kr®mem, pŚiklop²me a d§me ztuhnout. 

Pol®v§me vrġek kol§ļku ļokol§dou a do stŚedu sypeme kokos. 

 

 

 

 

 
DIA  m§slovĨ ov§lek 

10 ks § 80g  

 

Velk®: lep²me tŚi ov§lky na sebe 
 

ZE SVŉTL£HO DIA ROLĆDOV£HO PLĆTU 

VYKROJEN£ VELK£ OVĆLKY 

 
30ks(200g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M ZĆKLADNĉ 0,300kg 

Dohotoven²: 
DIA MĆSLOVħ KR£M na obmaz§n² 

 
0,200kg 

KOKOS na obalen² 0,050kg 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na polit² 0,040kg 

KOKOS na ozdobu 0,010kg 



DIA  vŊneļek 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

10 ks § 50g 
 

 

VŉNEĻKY KORPUS 10ks(160g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

 

Dohotoven²: 

DIA MĆSLOVħ KR£M na pomaz§n² 0,100kg 

KOKOS na obalen² 0,050kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me kr®mem. 
Vrġky potŚeme pomoc² ġtŊtce kr®mem, namoļ²me do kokosu a pŚiklop²me. 

 

 

 

 

 

DIA  vŊneļky s ļokol§dou 

10 ks § 55g  

 

 

VŉNEĻKY KORPUS 10ks(160g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA 0,100kg 

KOKOS na posyp§n² 0,010kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me kr®mem. 
Vrġky namoļ²me do ļokol§dy a lehce posypeme kokosem. 



DIA  vŊtrn²ky 
 

 

 

 

 

 

 

10 ks § 70g 
 

KORPUS VŉTRNĉKY ß 6cm 10ks(290g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,100kg 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,250kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA 0,100kg 

KOKOS na posyp§n² 0,010kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me, na spodek nastŚ²k§me kr®m do tvaru vŊneļku. Ġlehaļku uġleh§me a nastŚ²k§me ġirokou, 
Śezanou trubiļkou na kr®m. 

Vrġek vŊtrn²ku namoļ²me ļokol§dŊ, otŚeme a ġikmo pŚiklop²me na ġlehaļku. VŊtrn²k pak pŚipom²n§ 

pootevŚenou muġli. 

DoprostŚed nasypeme troġku kokosu. 

 
 

DIA  vŊtrn²ky s paŚ²ģskou ġlehaļkou 

10 ks § 70g  

 

KORPUS VŉTRNĉKY ß 6cm 10ks(290g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,100kg 

DIA PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA 0,250kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA 0,100kg 

KOKOS na posyp§n² 0,010kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me, na spodek nastŚ²k§me kr®m do tvaru vŊneļku. Ġlehaļku uġleh§me a nastŚ²k§me ġirokou, 
Śezanou trubiļkou na kr®m. 

Vrġek vŊtrn²ku namoļ²me ļokol§dŊ, otŚeme a ġikmo pŚiklop²me na ġlehaļku. 

VŊtrn²k pak pŚipom²n§ pootevŚenou muġli. 

DoprostŚed nasypeme troġku kokosu. 



DIA  mŊchurka 
 

 

 

 

 
 

10 ks § 70g 
 

KORPUS VŉTRNĉKY ß 6cm 10ks(290g) 

DIA PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA 0,250kg 

 

Dohotoven²: 

KAKAO  na posyp 0,050kg 
KOKOS na posyp 0,010kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me, na spodek nastŚ²k§me uġlehanou DIA paŚ²ģskou ġlehaļku ġirokou, Śezanou trubiļkou. 

Vrġek vŊtrn²ku posypeme kakaem a ġikmo pŚiklop²me na ġlehaļku. 

VŊtrn²k pak pŚipom²n§ pootevŚenou muġli. 

DoprostŚed vrġku nasypeme troġku kokosu. 



DIA  koġ²ļek ovocnĨ 
 

 

 
 

10 ks § 50g 
 

DIA KOĠĉĻEK KORPUS 10ks(70g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

OVOCE ĻERSTV£ nebo MRAĢEN£ MALINY  6ks 0,210kg 

(maliny je nutn® pŚed pouģit²m obalit v Kabi) 

Dohotoven²: 

DIA AGAR poleva 0,200kg 

T.P. 

Koġ²ļek napln²me Śezanou trubiļkou, ozdob²me ovocem a d§me ztuhnout. 

Kr®m a ovoce nam§ļ²me v agaru. 

 

DIA  koġ²ļek m§slovĨ 

10 ks § 50g  

 

DIA KOĠĉĻEK KORPUS 10ks(70g) 

DIA MĆSLOVħ KR£M 0,300kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 0,200kg 

KOKOS na posyp 0,010kg 

T.P. 

Koġ²ļky napln²me velkou Śezanou trubiļkou a d§me ztuhnout. Po ztuhnut² m§ļ²me n§plŔ v ļokol§dŊ a ihned 

sypeme kokosem. 

 

DIA  koġ²ļek oŚechovĨ - araġ²dy 

10 ks § 50g  
 

DIA KOĠĉĻEK KORPUS 10ks(70g) 

DIA OřECHOVĆ NĆPLœ 0,300kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 0,200kg 

T.P. 

Koġ²ļky napln²me velkou Śezanou trubiļkou a d§me ztuhnout. Po ztuhnut² m§ļ²me n§plŔ v ļokol§dŊ. 



DIA  ban§nek 
 

 

 

 

 

 

 
 

10 ks § 80g 
 

BANĆNKY KORPUS 10ks(280g) 

DIA KĆVOVħ KR£M 0,500kg 

 

Dohotoven²: 

DIA ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ 0,200kg 

KOKOS na posyp 0,010kg 

T.P. 

Korpusy rozkroj²me a napln²me kr®mem. Vrġky m§ļ²me ļokol§dŊ a lehce posypeme kokosem. 



M§slovĨ dort  araġ²dovĨ 
 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

v§ha 1porce 75g   

 

KORPUS TMAVħ 1x0,450kg 

ARAĠĉDOVħ KR£M 0,550kg 

 

Dohotoven²: 

MĆSLOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

OřECHY na obsyp§n² a na ozdobu 0,100kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, sesad²me araġ²dovĨm kr®mem a obsypeme oŚechy. 
Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy m§slovĨm kr®mem. 

Dozdobujeme oŚechy. 

 

 

M§slovĨ dort  kokosovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

v§ha 1porce 75g  

 

KORPUS SVŉTLħ 1x0,450kg 

MĆSLOVħ KR£M 0,500kg 

MARMELĆDA ļerven§ 0,100kg 

 

Dohotoven²: 

MĆSLOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

KOKOS na obsyp§n² a na ozdobu 0,100kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, jeden d²l potŚeme marmel§dou a na ni navrstv²me jeġtŊ ļ§st kr®mu. Zbytkem kr®mu 

dort sesad²me a obsypeme kokosem. 

Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy m§slovĨm kr®mem. 

Dozdobujeme kokosem. 



M§slovĨ dort  pist§ciovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

 

 

 

 

 
 

v§ha 1porce 75g 
 

KORPUS TMAVħ 1x0,450kg 

PISTĆCIOVħ KR£M 0,550kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ na polit² 0,200kg 
ĻOKOLĆDA BĉLĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 0,050kg 

PISTĆCIOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

PRAĢEN£ MANDLOV£ LUPĉNKY na ozdobu 0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, sesad²me pist§ciovĨm kr®mem, polijeme tmavou ļokol§dou a pŚestŚ²k§me b²lou 
ļokol§dou. 

Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy pist§ciovĨm kr®mem. 

Dozdobujeme mandlovĨmi lup²nky 

 
 

M§slovĨ dort  k§vovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

v§ha 1porce 75g 

 
KORPUS SVŉTLħ 1x   0,450kg 

KĆVOVħ KR£M 0,550kg 

 

Dohotoven²: 

ĠUPINY ĻOKOLĆDOV£ TMAV£ na obsyp§n² 0,150kg 

KĆVOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

ĠUPINY ĻOKOLĆDOV£ na ozdobu 0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, sesad²me k§vovĨm kr®mem a obsypeme v tmavĨch ġupin§ch. 
Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy pist§ciovĨm kr®mem. 

Dozdobujeme ļokol§dovĨmi ġupinami. 



M§slovĨ dort  ļokol§dovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

 

 

 

 

 

 
 

v§ha 1porce 75g 
 

KORPUS TMAVħ 1x0,450kg 

KAKAOVħ KR£M 0,550kg 

 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ na polit² 0,200kg 
KAKAOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu 0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, sesad²me kakaovĨm kr®mem a polijeme tmavou ļokol§dou. 
Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy ļokol§dovĨm kr®mem. 

Dozdobujeme ļokol§dovĨmi ġupinami. 

 

 

 

 

 

M§slovĨ dort oŚechovĨ- araġ²dy 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

v§ha 1porce 75g   

 

KORPUS SVŉTLħ 1x0,450kg 

OřECHOVħ KR£M 0,550kg 

 

Dohotoven²: 

MĆSLOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

OřECHY na obsyp§n² a na ozdobu 0,100kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, sesad²me oŚechovĨm kr®mem a obsypeme oŚechy. 
Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy m§slovĨm kr®mem. 
Dozdobujeme oŚechy. 



M§slovĨ dort  ananasovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1500g 

 

 

 

 

 

 

 

v§ha 1porce 90g 
 

KORPUS SVŉTLħ 1x0,450kg 

MĆSLOVħ KR£M 0,550kg 

MARMELĆDA ļerven§ 0,100kg 

ANANAS SEKANħ steril 0,200kg 

 

Dohotoven²: 

MĆSLOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 
ANANAS KOUSKY na ozdobu 0,100kg 

OřECHY na obsyp§n² 0,100kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, jeden d²l potŚeme marmel§dou a na ni navrstv²me jeġtŊ ļ§st kr®mu, kterĨ posypeme 
İ sekan®ho ananasu, pŚiklop²me druhou ļ§st² korpusu, pomaģeme kr®mem a zasypeme druhou polovinou 

sekan®ho ananasu. Zbytkem kr®mu dort obmaģeme, postŚ²k§me ļokol§dou a obsypeme oŚechy. 

Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy pusinkou m§slov®ho kr®mu, na kterou 

poloģ²me kousek ananasu. 



M§slovĨ dort  nug§tovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

v§ha dortu 1200g 

 

 

 

 

 

 

v§ha 1porce 75g 
 

KORPUS SVŉTLħ 1x0,450kg 

NUGĆTOVħ KR£M 0,550kg 

 

Dohotoven²: 

NUGĆTOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ na polit² 0,100kg 

ĻOKOLĆDA BĉLĆ na pŚestŚ²k§n² 0,010kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY na ozdobu  0,050kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, sesad²me nug§tovĨm kr®mem a polijeme tmavou ļokol§dou. 

Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy nug§tovĨm kr®mem. 

Dozdobujeme ļokol§dovĨmi ġupinami. 

 

M§slovĨ dort  karamelovĨ 

1celĨ ß22-23cm (kr§j²me na 16ks) 

 

 

 
 

v§ha dortu 1200g 
 

 

 

 

 

v§ha 1porce 75g 
 

KORPUS SVŉTLħ 1x0,450kg 

KARAMELOVħ KR£M 0,550kg 

 

Dohotoven²: 

KARAMELOVħ KR£M na ozdobu 0,200kg 

OřECHY na obsyp§n² a na ozdobu 0,100kg 

T.P. 

Korpus dvakr§t prokroj²me, sesad²me karamelovĨm kr®mem a obsypeme oŚechy. 
Po ztuhnut² kr§j²me, bal²me do celof§nu a zdob²me jednotliv® kusy karamelovĨm kr®mem. 

Dozdobujeme oŚechy. 



Rakviļka se ġlehaļkou 
 

 

 

 

 

 

 

10ks § 40g 
 

RAKVIĻKY KORPUS 10ks(140g) 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,250kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY TMAV£ na ozdobu 0,050kg 

T.P. 

Ġlehaļku uġleh§me a Śezanou trubiļkou zdob²me rakviļky. 

Sypeme ļokol§dovĨmi ġupinami tmavĨmi. 

 

 

 

 

 

 
Rakviļka s paŚ²ģskou ġlehaļkou 

10ks § 40g  
 

RAKVIĻKY KORPUS 10ks(140g) 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA LEHKĆ 0,250kg 

ĻOKOLĆDOV£ ĠUPINY BĉL£ na ozdobu 0,050kg 

T.P. 

Ġlehaļku uġleh§me a Śezanou trubiļkou zdob²me rakviļky. 
Sypeme ļokol§dovĨmi ġupinami b²lĨmi. 



Vanilkov§ trubiļka 
 

 

 

 

 

 

velk§ 10 ks § 50g 
 

 

 

 

 

mal§ 10 ks § 30g 
 
 

Velk®: 
VANILKOV£ TRUBIĻKY KORPUS 

 

10ks(170g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,200kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 

 
0,020kg 

 

Mal®: 
VANILKOV£ TRUBIĻKY KORPUS 

 
 

10ks(90g) 

MĆSLOVħ KR£M 0,100kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 

 
0,010kg 

T.P. 

Trubiļky napln²me Śezanou trubiļkou a nakonec pŚestŚ²k§me pŚes stŚed ļokol§dou. 



Grili§ģov§ trubiļka s paŚ²ģskou ġlehaļkou 
 

 

 

 

velk§ 10 ks § 50g 
 

 

 

mal§ 10 ks § 30g 
 

 

Velk®: 

GRILIĆĢOV£ TRUBIĻKY KORPUS 10ks(220g) 
PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA LEHKĆ 0,200kg 

 

Mal®: 

GRILIĆĢOV£ TRUBIĻKY KORPUS 5ks velkĨch, rozkrojenĨch na polovinu 

PAřĉĢSKĆ ĠLEHAĻKA LEHKĆ 0,100kg 

T.P. 

Uġleh§me paŚ²ģskou ġlehaļku a hladkou trubiļkou pln²me trubiļky. 

 

 
 

Grili§ģov® trubiļky s b²lou ġlehaļkou 

 

 

velk§ 10 ks § 50g 
 

 

 

 

 

mal§ 10 ks § 30g 
 

Velk®: 

GRILIĆĢOV£ TRUBIĻKY KORPUS 10ks(220g) 
SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,200kg 

 

Mal®: 

GRILIĆĢOV£ TRUBIĻKY KORPUS 5ks velkĨch, rozkrojenĨch na polovinu 

SMETANA KE ĠLEHĆNĉ 35% 0,100kg 

T.P. 

Uġleh§me ġlehaļku a hladkou trubiļkou pln²me trubiļky. 



Margaretka 
 

 

 

 

 

 

50ks § 40g 
 

LINECK£ TŉSTO SVŉTL£ 0,800kg 

TřEN£ LINECK£ SVŉTL£ 0,800kg 

 

MARMELĆDA meruŔkov§ 0,700kg 

OřECHY mlet® na ozdobu 0,050kg 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,020kg 

T.P. 

Z lineck®ho tŊsta vyv§l²me koleļka ß7,5cm a d§me zap®ct. 
Kdyģ jsou z poloviny upeļen§, vynd§me je a nastŚ²k§me na nŊ Śezanou trubiļkou vŊneļek z tŚen®ho tŊsta a 

dopeļeme. 

NahŚejeme marmel§du a teplou ji  stŚ²k§me do koleļek uprostŚed margaretky a ihned, na teplou marmel§du 

sypeme, oŚechy. 

Nakonec cukrujeme. 

 

TŚen®: 

Mouku d§me na tepl® m²sto nahŚ§t. 

Heru nahŚejeme v kotli a s cukrem a vanilkovĨm cukrem vyġleh§me do pŊny. 

PŚid§me ģloutky a citropastu a zaġleh§me. 



VaflovĨ rohl²k 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

50ks § 55g 
 

HLADKĆ MOUKA 0,820kg 

CUKR MOUĻKA 0,420kg 

VANILKOVħ CUKR 0,040kg 

HERA 0,820kg 

VEJCE 0,100kg 

OřECHY mlet® 0,250kg 

SOJOVĆ DRş 0,130kg 

SKOřICE MLETĆ 0,005kg 

Dohotoven²: 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ ŚedŊn§ na polit² 

 
0,500kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a zadŊl§me tŊsto. 

Hotov® tŊsto si zv§ģ²me, celkovou hmotnost vydŊl²me 5. 

Rozv§ģ²me si tedy tŊsto na 5 stejnĨch d²lŢ. Z kaģd®ho kusu tŊsta vyv§l²me v§leļek, kterĨ rozdŊl²me na 10 

stejnĨch kouskŢ. Z kaģd®ho kousku vytvoŚ²me kuliļku. 

Kuliļky uv§l²me do v§leļku 15cm dlouh®ho, kterĨ je uprostŚed silnŊjġ² a vytvarujeme rohl²ļek. 

Peļeme na plechu s peļ²c² f·li² pŚi 160ÁCdo rŢģova. 

Po vychladnut² oba konce namoļ²me v ļokol§dŊ. 



 

ĻAJOVÉ PEĻIVO 
MIX  

 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

LINECK£ SVŉTL£ SYPAN£ 

4kg hotov®ho peļiva 

 

 

HLADKĆ MOUKA 

CUKR MOUĻKA 

HERA 
VANILKOVħ CUKR 

1,400kg 
0,500kg 

1kg 

0,030kg 
VEJCE 0,150kg(3ks) 

CITROPASTA 0,020kg 

Dohotoven²: 
MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,500kg 

CUKR MOUĻKA na posyp 0,230kg 

CUKR VANILKOVħ do mouļky 0,090kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

Vyv§l²me obd®ln²k cca 2mm silnĨ, ze kter®ho vykrajujeme rŢzn® tvary, vģdy spodek plnĨ a vrġek s otvorem. 

Peļeme na ļist®m -such®m plechu pŚi 160ÁC do rŢģova. 

Po upeļen² pln® tvary pŚend§me, tak jak byly na plechu na pap²r na plato a napln²me hladkou trubiļkou. 

Tvary s otvorem pŚeskl§d§me na pap²r, pocukrujeme a pak pŚikl§p²me na marmel§du. 

Nech§me odleģet. 

Po zatuhnut² pŚend§v§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

LINECK£ SVŉTL£ MĆĻEN£ 

4kg hotov®ho peļiva 

 

 
HLADKĆ MOUKA 

CUKR MOUĻKA 

HERA 
VANILKOVħ CUKR 

1,400kg 
0,500kg 

1kg 

0,030kg 
VEJCE 0,150kg(3ks) 

CITROPASTA 0,020kg 

Dohotoven²: 
MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,200kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ ŚedŊn§ 0,400kg 

ĻOKOLĆDA BĉLĆ ŚedŊn§ 0,400kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

Vyv§l²me obd®ln²k cca 2mm silnĨ, ze kter®ho vykrajujeme rŢzn® tvary. 

Peļeme na ļist®m -such®m plechu pŚi 160ÁC do rŢģova. 

Po upeļen² polovinu tvarŢ pŚend§me, tak jak byly na plechu, na plat²ļko s pap²rem a napln²me hladkou 

trubiļkou a pŚiklop²me druhou polovinou tvarŢ. 

Nech§me odleģet. 

Po zatuhnut² pol®v§me a zdob²me ļokol§dou 

Po zatuhnut² pŚend§v§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

LINECK£ TMAV£ MĆĻEN£ 

4kg hotov®ho peļiva 

 
 

HLADKĆ MOUKA 
CUKR MOUĻKA 

1,300kg 
0,450kg 

KAKAO  0,090kg 

HERA 0,900kg 

VANILKOVħ CUKR 0,020kg 

VEJCE 0,100kg(2ks) 

Dohotoven²: 
MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,200kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ ŚedŊn§ 0,400kg 

ĻOKOLĆDA BĉLĆ ŚedŊn§ 0,400kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

Vyv§l²me obd®ln²k cca 2mm silnĨ, ze kter®ho vykrajujeme rŢzn® tvary. 

Peļeme na ļist®m -such®m plechu pŚi 160ÁC do rŢģova. 

Po upeļen² polovinu tvarŢ pŚend§me, tak jak byly na plechu, na plat²ļko s pap²rem a napln²me hladkou 

trubiļkou a pŚiklop²me druhou polovinou tvarŢ. 

Nech§me odleģet. 

Po zatuhnut² pol®v§me a zdob²me ļokol§dou 

Po zatuhnut² pŚend§v§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

VAFLOV£ MĆĻEN£ 

4kg hotov®ho peļiva 

 

 
HLADKĆ MOUKA 1,100kg 

HERA 0,900kg 

CUKR MOUĻKA 0,450kg 

OřECHY mlet® 0,320kg 

Dohotoven²: 
MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,200kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ ŚedŊn§ 0,400kg 

ĻOKOLĆDA BĉLĆ ŚedŊn§ 0,400kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 

Vyv§l²me obd®ln²k cca 2mm silnĨ, ze kter®ho vykrajujeme rŢzn® tvary. 

Peļeme na ļist®m -such®m plechu pŚi 160ÁC do rŢģova. 

Po upeļen² polovinu tvarŢ pŚend§me, tak jak byly na plechu, na plat²ļko s pap²rem a napln²me hladkou 

trubiļkou a pŚiklop²me druhou polovinou tvarŢ. 

Nech§me odleģet. 

Po zatuhnut² pol®v§me a zdob²me ļokol§dou 

Po zatuhnut² pŚend§v§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

ROHLĉĻKY 

4kg hotov®ho peļiva 

 
 
 

HLADKĆ MOUKA 2,250kg 

HERA 1,600kg 

CUKR MOUĻKA 0,460kg 

OřECHY mlet® 0,460kg 

VANILKOVħ CUKR 0,030kg 

ĢLOUTKY 8x(320g) 

Dohotoven²: 
CUKR MOUĻKA na obalen² 

 
0,400kg 

VANILKOVħ CUKR do mouļky 0,060kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme tŊsto. 

Odebereme si ļ§st tŊsta, uv§l²me v§leļek tenkĨ cca jako mal²ļek. 

Pomoc² karty si v§leļek rozdŊl²me na stejn® kousky 4cm dlouh®, ze kterĨch tvoŚ²me mal® rohl²ļky, uprostŚed 

m²rnŊ silnŊjġ². 

Peļeme na ļist®m, such®m plechu pŚi 160ÁC do rŢģova. 

Po m²rn®m zchladnut² obalujeme v cukru a ihned skl§d§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

 

 

PRACNY 

4kg hotov®ho peļiva 

 
 
 

HLADKĆ MOUKA 1,600kg 

HERA 1,250kg 

CUKR MOUĻKA 0,800kg 

OřECHY mlet® 0,400kg 

SKOřICE mlet§ 0,050kg 

VEJCE 0,150kg 

CITROPASTA 0,020kg 

Dohotoven²: 
CUKR MOUĻKA na obalen² 

 
0,400kg 

VANILKOVħ CUKR do mouļky 0,060kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme tŊsto, kterĨm pln²me mal® formiļky. 

Peļeme pŚi160ÁC do rŢģova. 

Po m²rn®m zchladnut² vyklep§v§me z formiļek, obalujeme v cukru a ihned skl§d§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

TřEN£ BANĆNKY tmav® 

4kg hotov®ho peļiva 

 
 
 

HLADKĆ MOUKA 1,400kg 

KAKAO  0,120kg 

HERA 1,500kg 

CUKR MOUĻKA 0,500kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

VEJCE 0,150kg 

Dohotoven²: 

MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,500kg 

ĻOKOLĆDA TMAVĆ řEDŉNĆ na pŚestŚ²k§n² 0,300kg 

T.P. 

Mouku sm²chanou s kakaem d§me na tepl® m²sto nahŚ§t.(hlubokĨ plech vyloģ²me pap²rem a mouku na nŊj 

vysypeme) Pokud je moģnost, lze mouku nahŚ§t v konvektomatu, ale bez fouk§n²! 

Heru nahŚejeme (pomoc² kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovĨm cukrem vyġleh§me do pŊny. 

PŚid§me vejce a zaġleh§me. 

Teplou mouku s kakaem ruļnŊ vm²ch§me do vyġlehan®ho tuku a ihned stŚ²k§me na pap²r, Śezanou trubiļkou, 

mal® ban§nky max. 5cm dlouh®. 

Po upeļen² polovinu ban§nkŢ rozloģ²me na pap²r a napln²me marmel§dou. 

PŚiklop²me a pŚestŚ²k§me ļokol§dou. 

Po zatuhnut² pŚend§v§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

TřEN£ RšĢIĻKY svŊtl® 

4kg hotov®ho peļiva 

 

 

HLADKĆ MOUKA 1,500kg 

HERA 1,500kg 

CUKR MOUĻKA 0,500kg 

VANILKOVħ CUKR 0,010kg 

VEJCE 0,150kg 

CITROPASTA 0,020kg 

ALGINĆT na ozdobu 0,400kg 

Dohotoven²: 

MARMELĆDA ļerven§ 

 
1,500kg 

T.P. 

Mouku d§me na tepl® m²sto nahŚ§t.(hlubokĨ plech vyloģ²me pap²rem a mouku na nŊj vysypeme) Pokud je 

moģnost, lze mouku nahŚ§t v konvektomatu, ale bez fouk§n²! 

Heru nahŚejeme (pomoc² kahanu) v kotli a s cukrem a vanilkovĨm cukrem vyġleh§me do pŊny. 

PŚid§me vejce a zaġleh§me. 

Teplou mouku ruļnŊ vm²ch§me do vyġlehan®ho tuku a ihned stŚ²k§me na pap²r, Śezanou trubiļkou mal® pusinky 

ß 4cm. Do poloviny nastŚ²kanĨch pusinek poloģ²me kuliļku algin§tu. 

Po upeļen² na polovinu bez algin§tu nastŚ²k§me hladkou trubiļkou marmel§du a pŚiklop²me pusinkou 

s algin§tem. Po zatuhnut² pŚend§v§me do pŚepravky. 



ĻAJOVÉ PEĻIVO 
 

 

PODVODNICE SVŉTL£ 

4kg hotov®ho peļiva 

 

 
POLOHRUBĆ MOUKA 2kg 

100% TUK 1kg 

SMETANA ke ġleh§n² 35% 1litr 

 

Dohotoven²: 

CUKR MOUĻKA 0,500kg 

VANILKOVħ CUKR 0,100kg 

T.P. 

Vġe sm²ch§me dohromady a vypracujeme hladk® tŊsto. 
Vyv§l²me obd®ln²k silnĨ cca 5mm, ze kter®ho vykrajujeme rŢzn® drobn® tvary. 

Peļeme na ļist®m, such®m plechu pŚi 160ÁC do rŢģova. 

Po m²rn®m zchladnut² obalujeme v cukru a ihned pŚend§v§me do pŚepravky. 


