Nieco z nasej kuchyne...

SMOTANOVO-COKOLADOVA TORTA S BANANOM

STVOREC
PISKOTOVA HMOTA
vajcia - 7 ks
hladkd muka Specidl - 100 g
kakao - 30 g

mleté orechy - 20 g
kypriaci prasok - stipka
vanilinovy cukor - 1 ks
voda-1PL

prdskovy cukor - 140 g

POSTUP

Bielky, 2/3 prdskového cukru a vanilinovy cukor vy ahdme. Priddme vymiedané %itky so zvy3nym
cukrom a vodou. Nakoniec zl'ahka vymiesame preosiatu mdku s kypriacim prdskom, kakao mletymi
orechmi. V tortovej forme pecieme pri teplote 180 °C 40-50 mindt. Po upeceni rozkrojime na 3
Casti, potrieme dzemom, poukladdme ollpané rozpolené bandny navlhéime rumom arozotrieme
kakaovi $fahacku. Postup opakujeme este raz. Zarovndme zvy3nou 3'ahalkou. Nechdme 2-3
hodiny stuhndt’. Potom potiahneme rozpustenou ¢okolddou a vhodne dozdobime podl'a vlastného
uvdzenia ¢okolddou, modelovacou hmotou alebo len 3'ahackou.

CAS

priprava surovin 10 mindt
vysl'ahanie 10 mindt
pelenie

pri teplote 180°C  40-50 minat
plnenie 20 mindt
tuhnutie 2-3 hodiny
dozdobenie 30 mindt
KREM

smotana na $l'ahania - 500 g
bandny - 500 g

rum - 2 dI

kakao - 50 g

praskovy cukor - 100 g

POSTUP

Smotanu a pradskovy cukor vysl'ahdme, priddme preosiaty kakaovy prdsok. ZI'ahka vymiesame. Tito
ndplii méZeme pripravit’ aj 1 deri vopred, ale smotanu, prdskovy cukor a kakao prevarime. Nechdme
dobre vychladnit’ a vys'ahdme.

CAS DOHOTOVENIE
glahanie 5 mindt ¢okoldda - 250 g

miesanie 5 mindt stuzeny tuk - 100 g
varenie 15 mindt broskyriovy dZzem - 200 g

chladenie 14 hodin



VISNIOVE PALACINKY

Liate cesto

hladkd mdka 3pecidl - 120 g
vajce * 1 ks

Cerstvé mlieko « 2 dl
praskovy cukor * Stipka
olej+1PL

Postup

Mlku preosejeme, priddme
rozsl'ahané vajcia, mlieko, olej
a Stipku cukru. Vymiesame
liate cesto, z ktorého pecieme
palacinky na panvici s vel'mi
malym mnozstvom oleja.

Tvarohova naplni
pasirovany tvaroh - 200 g
praskovy cukor + 50 g
smotana na $l'ahanie +100 g
citrénova kora « 1/2 ks

Postup
Tvaroh prepasirujeme, priddme cukor, vysl'ahand $'ahacku a dochutime citrénovou kérou.

Cas

premiesanie 5 mindt
vysl'ahanie 8I'ahalky 5 mindt
plnenie 10 mindt

Dokoncenie

visfiovy kompét + 400 g
prdskovy cukor + 50 g
$t'ava z kompotu « 1 dl
griotka + 0,5 dI

Postup

Vidne vykéstkujeme, spolu s ndlevom a cukrom ddme varit'. Varime priblizne 5 mindt, kym sa voda
Ciastoéne neodpari aStava nezhustne. Potom odstavime a dochutime griotkou. ESte teplou
omdckou polejeme naplnené palacinky. Nakoniec méZeme dozdobit’ $'ahackou.

Cas
varenie 20 mindt
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