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PECIEME S MONIKOU

. Zakladny snehovy korpus

AKO NA TO?

<

30 ks 120 min.

INGREDIENCIE:

-~ 100 ml vajeénych bielkov
(cca zo 4 vajec)

‘ 150 g krystdlového cukru
-

Rozvar:
300 g krystdlového cukru
vody

1.

Z bielkov a cukru vyslahdme tuhy sneh. Ru¢nym elek-
trickym $§lahaCom na najvy$som stupni slahame 2 mi-
nuty, kym sneh nezacne vytvarat kopceky a nezacne sa
lesknut.

V hrnei si prevarime cukor s vodou v husty cukrovy rozvar.
Varime pomaly a nechdme postupne vyvarat vodu, aby bol
rozvar v spravnej hustote. Rozvar nemiesame, okrem za-
mieSania vody s cukrom na zaciatku varenia.

Spravnu hustotu spozname tak, ze do cukrového rozvaru
pocas varenia namoc¢ime ocko, ktoré sa vyplni cukrovym
rozvarom. Ak do ocka filkneme a vytvori sa retiazka, hrniec
zloZime z ohnia a pomaly rozvar vylejeme do vyslahaného
bielkového snehu.

Potom pri nizkej rychlosti sneh doslahdame az do 'ad_ného
vychladnutia.




Laskonky

S I

Quehowe pdimy

30 ks 120 min.
INGREDIENCIE:
Karamel:

200 g krystdlového cukru
200 ml smotany na slahanie

Zaklad korpusu:

100 ml vajecnych bielkov
(cca. zo 4 vajec)

150 g krystdlového cukru

Rozvar:
300 g krystdlového cukru
100 ml vody

Dokoncenie
snehového korpusu:
80 g mletych vlasskych orechov

Krém:

600 ml mlieka

110 g maizeny

150 g krystdlového cukru
200 g masla
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AKO NA TO?

1.

2.

10.

Pripravime si hmotu na zékladny snehovy korpus
a varechou do nej zamiesame orechy.

Pripravent hmotu ihned rozporciujeme na pripraveny
plech s papierom pomocou formy na laskonky. Da-
vame pozor, aby hmota bolo zarovno formy, ale aby ne-
pre¢nievala.

Ked masu rovnomerne roztrieme, opatrne formu zo-
dvihneme z plechu tak, aby zostala na papieri v tvare
laskoniek. Toto opakujeme dovtedy a na tolko plechov,
kym neminieme vSetku hmotu.

Laskonky susime v trube pri teplote 140 - 150 °C pocas
3/4 -1 hodiny.

Vychladnuté laskonky opatrne odlipneme z papiera
a pripravime na plnenie.

Pripravime si krém. Ddme varit mlieko s cukrom a zv-
148t do misky pripravime maizenu. Do misky s maizenou
si odoberieme priblizne 200 ml mlieka, ktoré sa vari
s cukrom. Maizenu hned rozmie$ame tak, aby nezosta-
li ziadne hrudky. Ked za¢ne mlieko s cukrom vriet, vy-
lejeme do neho rozmie$ant maizenu. Krém za staleho
mieSania privedieme do varu a uvarime husty puding.
Puding prelozime do nédoby Slahaca a ddme miesat.
Ked vychladne na priblizne izbovu teplotu, pridame do
neho maslo a mieSame dovtedy, kym sa nevytvori hlad-
ky nadychany krém.

Do hotového krému primiesame pripraveny kara-
mel podla chuti. Krém je idedlne na laskonky nanésat
cukrarskym vreckom.

Laskonky plnime tak, Ze si polovicu ususenych laskoniek
obratime stranou, ktora bola na papieri smerom hore
a na nu nanesieme tenkd vrstvu krému.

Na krém opét prilozime laskonky castou, ktora bola
prilepend na papieri.

Takto spojené laskonky nechdme vychladnut a stuhnut
v chladnicke.
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Malinova kocka

AKO NA TO?

30 ks 120 min.

INGREDIENCIE:

Cesto:

200 g hladkej muky

90 g prdskového cukru

90 g krystdlového cukru

6 vajecnych Zltkov

6 vajecnych bielkov

1 kypriaci prdsok do peciva
1 vanilkovy cukor

Malinova napln:

200 g malin

100 ml vody

100 ml malinového sirupu

100 ml slabsieho aromatického
alkoholu

Poleva na kocky:
250 g bielej cokolady
0,5 del smotany na slahanie

(éi\iiénej )

Dekoracia:
Cerstvé ovocie

[

10.

11.

12.

38

Cesto pripravime tak, Ze vyslahame vaje¢né Zitka spolu
s praskovym cukrom a polovi¢kou vanilkového cukru. Sla-
hame pokial hmota zhustne. V druhej nadobe vyslahame
bielka s kristalovym cukrom a druhou polovicou vanilko-
vého cukru.

Vyslahané bielka ddme do vaésej misky a pridame vyslaha-
né 7ltka. Véetko spolu zlahka premie$ame a priddme muiku
zmies$anu s kypriacim praskom do peciva. Zlahka zamiesa-
me vareskou, aby hmota ostala nadychana.

Cesto prelozime do formy, pripadne plechu vystlaného pa-
pierom na pecenie. Papier trochu potrieme olejom aby sa
po upeceni lahsie oddelil od cesta.

Pecieme asi 20 mindt pri teplote asi 200 C°. Po 20 mintitach
znizime teplotu na 180 C° dovtedy, kym sa cesto neprestane
lepit na Spajdlu. Potom vyberieme z rary.

Po vybrati preklopime formu, pripadne plech tak, aby bola
spodna strana upeceného korpusu na vrchu. Korpus ne-
chame vychladnut.

Kym korpus chladne, pripravime malinovti napln. Vsetky
suroviny dame do vyssej nadoby a s ponornym mixérom
rozmieSame na hladkda konzistenciu. Takto pripravenu
zmes pouzijeme ako napln medzi druhy a treti diel korpusu.
Vybraty korpus pozdizne rozreZeme na tri rovnaké ¢asti.
Prvu Cast polozime na tacku, na ktorej budeme zakusok do-
koncovat. Spodnu ¢ast natrieme malinovou marmeladou.
Na spodnu ¢ast polozime strednu ¢ast korpusu a na 1nu na-
lejeme pripravent malinovi napln.

Tretiu Cast natrieme malinovou marmelddou. Takto pri-
praveny korpus prevratime a polozime s marmeladovou
¢astou na vrch druhého korpusu.

Na vrch zdkusku ddme mastny papier. Na papier ddme rov-
nu tacku s ktorou zatazime naplneny zakusok. Dame do
chladu do druhého dna.

Na druhy den spravime polevu. Do misky nasypeme bielu
¢okoladu a vlejeme do hortica zohriatu smotanu. MieSame
dovtedy, kym sa ¢okoldda nerozpusti. Mbzeme jej dopo-
moct tak, ze ju zohrejeme v mikrovinke.

Dostavame sa do fazy, kedy zakusok dokon¢ime. Zo stuh-
nutého zakusku zlozime papier, na vrch nalejeme ¢okola-
dovti polevu a ddme opit na par hodin do chladu.
Vychladeny zékusok lubovolne ozdobime ovocim
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50 g hladke]'
250 g masla,

vody
2 vajicka na potretie cesta

Bielkova napln: f
200 mlva _lecnych kov
200 g krystalového cukru

1 vanilkovy cukor

Zvlast si pripravime rozvar:
500 g krystdlového cukru
200 ml vody

potretie celého cesta a }
otané na kovo-

a kovové trubicky tak, aby
zaca Cesto sa musi prekry-
asi na ne namotage cesto na
trubicka eny vymasteny p&h
zhruba s od
Samrolky pedieme 2 opekdme pri otvo-
renej trabe dal$ich asi nut do zlatista. Po upeceni
a vybrati plechu z trtiby ich nechame p‘“j teplote
vychladnt.
ESte vlazné sa snazime upecen@samrolky stiahnut z ko-
vovych trubi¢iek. Upedené truicky odi0Zime a pripra-
vime snehovu napln. .
Rozvar pripravime tak, Ze do hr Ame ¢
jeme vodou. Ked sa nam cukor ,, g odu, zapnen
i j en @ 1.- wh“"
cukor s vodou premieSame. Cu PastIphes ¢ne
roztapat a vznikne sirup, ktory

stéle sa'mieSajiceho bielkovél
Sania na najyyssej r}'fchlé'%ti mieSame asi 10 minut a po
znizeni rychlostl' @si,o Stvrtinu nechdme domiesat dal-
$ich 10 mindt. Potom sneh odstavime.
Upecené samrolky plnime cm*'éqskym vreckom's’ko

. vou ozdobnou trubicku a posypeme praskovy




