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Clanek z Kuchatskych predpistt ¢.2 Oetker, rok 1926

y Oectkerttv puddingovy prasek

s prichuti vanilkovou, mandlovou, ¢okoladovou, malinovou a citronovou.

Tyto puddinqové prasky setkaly se vSude se souhlasem
pozivatinou pro dltky a pmda—h se k nému trochu cukru,

kousek maésla a balicek jmenovaného prasku, ziska

itk gl
s hailug

se pokrm, jemuz co do vyZivnosti, chuti a lace néktery
jiny sotva se vyrovna. Pfimichéa-li se do puddingu
po zavareni jesté zloutek, rozkvedlany s trochou vody,

nebo také snih z bilkd, ziskd tim jenom pudding jesté Pudding

na chuti.
Savad
Mnohé ditky nebo dorostli piji velmi neradi svarené mléko, na haidém
baligki
o témto mozno puddingové prasky zvlasté doporuditi,

> ponévadz jimi dostane se télu velké mmnozstvi této
: vyborné pozivatiny. Jiz Sestimési¢ni déti zazivaji takovéto

puddingy a rodice by mély po celé détstvi pecovati o to, aby se détem dostalo téchto

jednoduchych, nerozéilujicich pokrmt vzdy v poledne a pred spanim. Jest radosti

pozorovati, jak rady déti pudding pozivaji.

Predev§im jest nutno uvaziti, Ze dobre zivené télo mmnohem snadnéji odoldvd nemocem
a nakazam, nez télo slabé. Jednoduchy a rychly zpiisob pfipravy dovoluje kazdé matce
uvafiti détem denné Oetkertiv pudding nebo predloziti jim asponn v nedéli tuto posilujici

lahiidku. ; Receptar ¢. 7

Pfi ndkupu jest tfeba pozadovati vzdy vyslovné Oetkertiv puddingovy prasek, ponévadz

nékdy byvaji nabizeny napodobeniny:

Dr.Oetker
(L)

Kuvalita je nejlepsi recept.

stker s.r.o.,




Vyzkousejte:

budiwy na vaieni
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Dalsi Cislo receptare je tu. Uz nazev ,PeCeni s pudingy®
napovida, o ¢em bude tentokrat fe¢. Léto nam konci a détem
opét zacing Skola. Nebylo by mozna na Skodu zpfijemnit jim
tyto chvile néjakou pochoutkou z naseho nového receptére.
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VétSina z Vas pfipravuje pudingy asi pfedevSim klasickym
zpUsobem, tedy jako dezert s ovocem a piskoty. My bychom
Vam radi na nasledujicich 14-ti receptech ukéazali, ze vyuzit

V receptech jsou pouzity jak ”&w ”mm .F'" s ;__ m ”nmm—
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vanilkovou), které se pfipravujf y. \ I P . | ; [
velmi jednoduse. Obsah sacku e 1 s s
se pouze zaSleha do studeného | ¥ 1 [ = 1
mléka a nemusf se nic vafit. Oba ' e - o . -l | o o et Y

dva druhy pudingl jsou nyni
k dostani v novych obalech
a s vylepSenymi recepturami.

V naSem receptafi najdete navody na tfena i piSkotova tésta,
pudingové krémy, slavnostni dorty i rychlé kolaCe. V3echny
recepty jsme vyzkouSeli a doufame, ze Vam budou chutnat
stejné, jako nam.

Prejeme Vam hodné pfijemnych zazitk( pfi peceni a spoustu
nadsSenych pochval od Vasich stravnik{.
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Na piskotové tésto:
4 vejce (velikost M)
4 polevkove [Zice horke vody
150 g cukru moucka
1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
80 g polobrubé mouky
80 g skrobu Solamyl Dr.Oetker
2 1/2 zarovnané Cajové IZicky
Kypricibo prdsku do peciva Dr.Oetker
150 ml pomerancové stdavy

Na pomerancovy Rrém:
2 Pudingy s vanilkovou
prichuti Dr.Oetker
50 g cukru krupice
850 ml pomerancové stavy

Na ozdobu:
400-500 ml slebacky
1 Smeta-fix Dr.Oetker
Poleva tmavd Dr.Oetker

Vyzkousejte:

Na piSkotové tésto vyslehame pomoci
el. ruéniho Slehace pfi nejvyssi rychlosti
asi 1 min. vejce s vodou do pény.

Za stélého Slehani prisypeme cukr
i vanilinovy cukr a Slehame jesté
cca 2 minuty.

Smichame mouku se Solamylem
a kypficim praskem. Smés pomalu
prisypavame do vaje¢né pény. Slehame

Tésto natfeme na vymazany a hrubou
moukou vysypany pecici plech (38x28 cm),
vlozime do predehfaté trouby a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
200-220 °C (s predehratim)

Plynovd trouba:

stupen 3-4 (s pfedehréatim)

Doba peceni: cca 10 min.

Jesté horky piskot polijleme
pomerancovou $tavou a nechame
na plechu vychladnout.

Na pomerancovy krém uvarfime
z pudingového prasku, cukru
a pomerancové Stavy puding dle navodu
na obalu pudingu. Jesté teply ho natfeme
na piskotovy korpus a nechame
vychladnout.

Slehacku se Smeta-fixem uglehame
dotuha, natfeme ji na puding a ozdobime
¢okoladovymi ozdobami.

Na ¢okoladové ozdoby rozehfejeme
sacek s polevou dle navodu na obalu
polevy, ustfihneme rlzek sac¢ku a na
pecici papir tvofime ornamenty dle viastni
fantazie. Nechame ztuhnout a poté
opatrné sejmeme z papiru a pouzijeme
k dozdobeni.

Pomerangovou $tavu mizeme nahradit 100% pomeranéovym dzusem.




Zasnéieny deort

Prisady:

Na piskotové tésto:

* 2 vejce (velikost M)

o 2-3 polévkove IZice horké vody

® 100 g cukru moucka

o 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker

* 75 g polobrubé mouky

® 50 g skrobu Solamyl Dr.Oetker

o 1 zarovnand IZicka Kypricibo
prasku do peciva Dr.Oetker

Vanilkovo-kokosovy krém:

e 1 1/2 Pudingu s vanilkovou
prichuti Dr.Oetker

® 75 g cukru krupice

* 500 ml micka

® 200 g vybérového mdsla

* 250 g polotucného tvarobu

* 150 g stroubaného kokosu

® 2 polevkové IZice merurikovée
marmelddy

Na ozdobu:
o 1 plechovka merunék

(hmotnost pevného podilu 480 g)
* 100 g prilenych koktejlovych

tresni (zavarenych)
o stroubany kokos

Tip:

Misto kokosu mizeme nékteré merunky obalit v sekanych pistaciich.

Priprava:

1. Na tésto vyslehame pomoci el.ruéniho
Slehace pfi nejvyssi rychlosti 1 minutu
vejce s vodou do pény. Poté prisypeme
oba cukry a Slehame jesté cca 2 minuty.

2. Mouku smichdme se Solamylem

a praskem do peciva a pomalu za stalého
Slehani na nejniz8im stupni pfisypavame
smés do vajecného krému. Téstem
naplnime dortovou formu (& 28 cm,

s vymasténym dnem a vylozenou
papirem na peceni). Formu ihned viozime
do predehraté trouby.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
180-200 °C (s predehratim)

Plynovd trouba:

stupen 3-4 (s predehratim)

Doba peceni: cca 20-25 min.

3. Korpus vyklopime na kuchyriskou
mfizku pokrytou papirem na peceni

a nechame vychladnout. Pfipeceny papir
stdhneme.

4. Na krém pripravime z pudingového
prasku, cukru a mléka dle navodu na
obalu puding. Vmichame maslo a za
obg¢asného promichani nechame puding
vychladnout. Do vychladlého pudingu
vmichéme tvaroh a kokos.

5. Piskotovy korpus potfeme merurkovou
marmeladou. Merunky nechame okapat
a nékolik si jich odlozime na ozdobu.

6. Do kazdého dilku v merunice viozime
polovinu tfe$né a feznou plochou dold

je stejnomeérné poklademe na piskotovy
korpus a potfeme vanilkovo-kokosovym
krémem.

7. Povrch dortu posypeme kokosem.
Zbylé meruriky obalime v kokosovych
hoblinkéach a dort jimi dozdobime.




Dort pre maminko

Prisady:

o 1 hotovy svétly piskotovy korpus
(priimér 26 cm)

o

® cca 500 g ovoce, napr. angrest
(zavareny), Cerstvé jabody (miizeme
pouzit i mrazené ¢i kompotované)

Na ozdobu:

Na polevu:

e 2 Dort-Zelé ciré Dr.Oetker

* 4 polévkove IZice cukru krupice
* 500 mi jablecnébo dzusu 100%

Na ndpli:
e 1 Puding bez vareni
s vanilkovou prichuti Dr.Oetker
e 300 ml micka
® 200 g zméklého mdsla

o 3 polévkové IZice merurikové marmelddy
o trochu mandlovych lupinkii

Vyzkousejte:

Tip:

Priprava:

1. PiSkotovy korpus rozfizneme
vodorovné na polovinu.

2. Angrest nechame okapat. Jahody
omyjeme, zbavime stopek a nakrajime
na malé kousky (dort se potom Iépe kraji).

3. Pripravime polevu z cukru, jable¢né
Stavy a dortového zelé dle navodu na
obalu. Vmichéame ovoce.

4. Do sklenéné misy (objem 3 1,

@ cca 26 cm) vymazané tukem viozime
ovoce, které zalijeme Zelatinovou polevou,
uhladime a dame do chladna.

5. Na naplh pfipravime dle navodu na
obalu puding bez vafeni — ALE pouZzijeme
pouze 300 ml miéka. Maslo utfeme
dohladka a po IZicich ho vmichame

do pudingu.

6. Priblizné polovinu krému (alespori

2 polévkové Izice si dame stranou

na potfeni okrajli dortu) naneseme na
spodni polovinu korpusu a pfikryjeme
druhou polovinou korpusu. Vrchni ¢ast
dortu potfeme merurikovou marmeladou.

7. Ovocnou polokouli opatrné preklopime
na dort. Korpus pfipadné trochu
sefizneme dle velikosti polokoule. Mandle
oprazime nasucho na panvi dozlatova

a nechédme vychladnout. Okraj
piskotového korpusu potfeme krémem,
ktery jsme si dali stranou a dozdobime
mandlovymi lupinky.

Na polevu mizeme misto jablecné Stavy pouzit Stavu ze zavareného angrestu a doplnit

ji vodou na 500 ml.




Letni dortik

Prisady: Pyiprava:

e 1 piskotovy korpus (priimér 26 cm) 1. Korpus polozime na dortovy podnos.

o 1 balicek (100 ) vaflovych tru , Vaflové trubiCky rozlozime po okraji
korpusu.

Na krém: , . e ;

2. Na krém dobfe promichame pomoci

Slehaci metly puding bez varenf

se zakysanou smetanou a miékem.

* 400 mi zakysané smetany Krém natfeme na korpus tak,

* 400 ml micka aby po obvodu zGstaly vidét vaflové
trubicky. Dort uloZzime do chladna.

e 1 1/2 Pudingu bez vareni
s vanilkovou p uti Dr.Oetker

Na ozdobu:
* 500 g jahod

Na polevu:

e [ Dort-zelé ciré Dr.Oetker

o 1 [Zice cukru krupice

® 250 mi vody

e Cokolddove boblinky
3. Na ozdobu omyjeme jahody, nechame
je okapat a zbavime stopek. Jahody
rozpdlime a ve tvaru kupole jimi
poklademe ztuhly krém.

4. Polevu pfipravime z dortového zelé,
cukru a vody dle ndvodu na obalu.
Jahody polevou polijeme a nechame
ztuhnout. Dort dozdobime Eokoladovymi
hoblinkami.

Vyzkousejte:

Misto jahod mdzZzeme pouzit také smés bobulovitého ovoce (Cerstvého nebo zmrazeného).
Zmrazené ovoce nerozmrazujeme, dort jim ihned ozdobime a polijeme polevou.



Dort Gloria

Prisady:

Na piskotové tésto:

* 4 vejce (velikost M)

o 4 polevkové IZice horké vody

® 200 g cukru moucka

e 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker

e 1/2 Pudingu s vanilkovou
prichuti Dr.Oetker

® 200 g polobrubé mouky

o 1 [Zicka Kypricibo prasku
do peciva Dr.Oetker

Na ndplii:

o 4 IZicky Zelatiny &iré Dr.Oetker

o 750 mi slehacky

® 50 g cukru moucky

o 2 Vanilinové cukry Dr.Oetker

o 2 [zicky instantni kdvy

o 2 polevkove IZice rumu

® 100 g nabrubo nastroubané
horkeé cokolddy

o 1 polevkouvd [Zice kakaa

Na ozdobu:
® 20 g horké cokolddové polevy

Vyzkousejte:

Tip:

Priprava:

1. Na tésto vySlehame pomoci el.ruéniho
Slehage pfi nejvyssi rychlosti 1 minutu
vejce s vodou do pény. Poté pfisypeme
oba cukry a Slehame jesté cca 2 minuty.

2. Mouku smichame s praskem

do peciva a s pudingem a po ¢astech
pri nejnizsi rychlosti pfidavame do
vajeCného krému.

3. Tésto natfeme na vymastény

a papirem na peceni vylozeny pecici
plech. Plech ihned viozime do trouby
a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 220 °C (s predehratim)

Plynovd trouba:

stupen 3-4 (s predehratim)

Doba peceni: cca 10-15 min.

4. Piskotovy plat vyklopime na papir
na peceni posypany cukrem, pfipeceny
papir stdhneme a plat nechame
vychladnout. Poté jej podéné nakrajime
na cca 5 cm $iroké pruhy.

5. Na naplii nechame ve studené vodée
nabobtnat Zelatinu. Sleha¢ku ulehame
s cukrem a vanilinovym cukrem dotuha.
Instantni kévu rozpustime v rumu

a spole¢né s nastrouhanou ¢okoladou
a kakaem ji vmichame do Slehacky.

6. Zelatinu rozpusténou ve vodni lazni
vmichame do Slehackového krému.

2/3 krému potifeme pruhy piskotu. Jeden
pruh srolujeme do tvaru rolady a polozime
jej do stfedu dortového podnosu.
Napojime dalsi pruh, dokud nemé dort
pravidelny kulaty tvar.

7. Povrch a okraje dortu potfeme
zbyvajicim Slehackovym krémem
a dozdobime Cokoladou

Piskotovy korpus pred nanesenim $lehackového krému potfeme 2 polévkovymi [zicemi

brusinkové nebo merurikové marmelady.




Mandlevy dertik

Prisady: Pyiprava:

Na tésto: 1. V mise Slehame pomoci el. ruéniho
4 vejce (velikost M) Slehace pfi nejvyssi rychlosti min. 6 minut
cukru moucka vejce, cukr a vanilinovy cukr.

kr Dr.Oetker L -
2. Mouku smichame s praskem do

peciva a po Castech pfi nejnizsi rychlosti

pridavame do vajecného krému. Nakonec

présku do peciva Dr.Oetker pfimichame mieté mandle. Téstem

50 g loupanych mietych mandli naplnime dortovou formu (@ 26 cm,

100 g mandlovych lupinkii s vymasténym dnem a vyloZzenou papirem

15 g cukru moucka na peceni). Tésto posypeme mandlovymi

25 g mdsla lupinky a mouckovym cukrem. Formu
vlozime do trouby a peCeme.

) Kypriciho

dé Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 170 °C (s predehréatim)
\' Horkovzdusnd trouba:
cca 150 °C (bez predehrati)
Na ndpli: Plynovd trouba:
e 1 Puding bez vareni cca stupen 3 (bez predehratf)
s vanilkovou prichuti Dr.Oetker Doba peceni: cca 30 min.
° 400 ml mléka

3. Upeceny korpus vyjmeme z formy
a polozime ho na kuchyriskou miizku.
Rozpustime maslo, horky korpus jim
potfeme a nechame vychladnout.
Vychladly korpus vodorovné rozfizneme
na dvé poloviny.

VyzkouSe jte: 4. Migko viijeme do nadoby a metliCkou

nebo el.8lehacem michame a postupné
pfisypavame puding bez vareni.
Uslehame krém, ktery natfeme na spodni
Cést korpusu a pfikryjeme hornim dilem.

Nejlépe chutna Cerstvy.




Citronové Fezy pro déti

Prisady:

Na tiené tésto:
® 200 g mdsla nebo margarinu
® 200 g cukru moucka
o 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
* 4 vejce (velikost M)
® 250 g polobrubé mouky
e 1/2 Kypriciho prdsku
do peciva Dr.Oetker
e Stdva z 1 citronu

-"--——._‘_____.__:j

Na naplii:

® 1 Puding s vanilkovou prichuti Dr.Oetker
* 40 g cukru krupice

* 500 mil mléka

* 500 mi slebacky

* 30 mdslovych susenek

Na polevu:

® 200 g cukru moucka

® 2 polévkové IZice vody

* 3-4 polevkove IZice citronové stavy

Tip:

Nejlépe je nechat fezy rozlezet do druhého dne.

Priprava:

1. Na tfené tésto vySlehdame maslo nebo
margarin pomoci el. ruéniho Slehace pfi
nejvyssi rychlosti dohladka. Postupné
pridavame cukr a vanilinovy cukr.
Slehame tak dlouho, dokud nevznikne
kompaktni hmota. Potom postupné
zaslehame vejce (na kazdé vejce cca
1/2 minuty).

2. Mouku smichame s praskem

do peciva a pifi stfedni rychlosti vmichame
stfidave s citronovou $tavou po ¢astech
do méslového krému (pouzijeme pouze
takové mnoZstvi citronové $tavy, aby

t&sto zté7ka odkapavalo ze Izice).

Tésto natfeme na vymastény a hrubou
moukou vysypany pecici plech

(38x28 cm), vioZime do trouby a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 200 °C (s predehratim)
Horkovzdusnd trouba:

cca 180 °C (bez predehiati)

Plynovd trouba:

stupen 3-4 (bez predehratf)

Doba peceni: cca 30 min.

3. Na naplf pfipravime z pudingového
prasku, cukru a miéka dle navodu na
obalu puding, upeceny kolag jim potfeme
a nechame dobrfe vychladnout.

4. Slehasku uslehame dotuha, natfeme
ji na studeny puding a poklademe
maslovymi suSenkami.

5. Na polevu rozmichame mouckovy
cukr, vodu a citronovou $tavu a maslové
sudenky potfeme. Rezy nechame
minimélné 5 hodin ulezet. Dozdobime
zelatinovymi medvidky.




Breskvevy kelac z hrnko

Prisady:

Na tésto:

© 4 vejce (velikost M)

« 1 bhrnek oleje (150 ml)

© 1 brnek cukru krupice (150 g)

© 2 Pudingy s vanilkovou
prichuti Dr.Oetker

© 1/2 brnku polobrubé mouky (50 g)

© 2 zarovnané IZicky Kypricibo
prasku do peciva Dr.Oetker

Na ndplii:

o 1 kelimek (200-250 g)
broskvovebo jogurtu

« 1 plechovka piilenych broskvi
(hmotnost pevného podilu 480 g)

© 3 kelimky slebacky (po 200 ml)

© 2 Smeta-fixy Dr.Oetker

Na polevu:
© 400 ml broskvove Stavy z kompotu
© 2 Pudingy bez vaieni

s vanilkovou prichuti Dr.Oetker

VyzkouSejte:

Priprava:

1. Na tésto viozime vSechny pfisady do
misy a pomoci el. ruéniho Slehace Slehame
pri nejvyssi rychlosti 2 minuty. Tésto

déme do vyssiho plechu (30x40 cm,
vymasténého a vysypaného hrubou
moukou), uhladime, vioZime

do predehraté trouby a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohiev
cca 180 °C (s predehratim)
Horkovzdusnd trouba:

cca 160 °C (s predehratim)

Plynovd trouba:

stupen 2-3 (s predehratim)

Doba peceni: cca 20-25 min.

2. Kola¢ nechame vychladnout.

3. Na napl promichame ovocny jogurt

a tenkou vrstvu natfeme na kolac. Broskve
precedime (8tavu zachytime) a nechame
okapat. Rozkrajime je na Ctvrtky

a poklademe na kolag. Slehacku uslehame
se Smeta-fixem dotuha a natfeme ji na
broskve.

4. Na polevu odméfime 400 ml
broskvové $tavy (pokud ndm nestaci
Stava z kompotu, doplnime ji vodou

na pozadovany objem) a smichame

ji s pudingem bez vareni dle navodu na
obalu. Polevu déme do zdobiciho sacku
a na kola¢ nastitkdme mfizku. Do doby
podéavani ulozime kol&¢ do chladna.

Original

Puding

Tip:

Kolag chutna vyborné také s merunkami.




Sachovnice

Prisady:

Na tiené tésto:
® 150 g zmé ) mdsla nebo margarinu
e 150 g cukru moucka
o 4 vejce (velikost M)
® 150 g polobrubé mou
* 2 zarovnané
prdsku do peciva Dr.
o 1 Puding s vanilkovou piichuti Dr.Oetker
o 125 ml mléka
® 200 g loupanych mietych mandli

Na ndpli:
o 1 balicek Zelatiny ¢iré Dr.Oetker
* 3 vejce (velikost M)
cukru moucka
e 2 Vanilinové cukry Dr.Oetker
ml mandlovebo likéru (Amaretto)
° 400 ml slebacky

Na ozdobu:
® 125 g susenek mdcenych

v mie Cokoldde

Vyzkousejte:

Na napln je tfeba pouzit zcela Cerstva
vejce, nebot je dale tepelné neupravujeme!

Priprava:

1. Na tfené tésto vySlehame pomoci

el. ruéniho Slehace pfi nejvyssi rychlosti
maslo nebo margarin dohladka. Postupné
vmichame cukr a Slehame tak dlouho,
dokud nevznikne kompaktni hmota.
Potom zaSlehame vejce (na kazdé vejce
cca 1/2 minuty).

2. Mouku smichame s praskem do
peciva a po ¢astech vmichame pfi stfedni
rychlosti do méaslového krému. Pudingovy
prasek rozmichame v mléce a vmichame
do tésta. Pfiddame mandle.

3. Tésto rozetfeme na plech (25x25 cm)
vymazany a vylozeny papirem na peceni
a uhladime. Plech viozime do trouby

a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 180 °C (s predehratim)
Horkovzdusnd trouba:

cca 160 °C (bez predehiati)

Plynovd trouba:

stupen 2-3 (bez predehratf)

Doba peceni: cca 35 min.

4. Hotovy korpus vyklopime z plechu

na pfipraveny pecici papir posypany
mouckovym cukrem (zabrariuje pfilepent).
Nechame vychladnout.

5. Na napli nechame v cca 5 Izicich
studené vody nabobtnat Zelatinu. Vejce
uslehame do pény a vmichame cukr

a vanilinovy cukr. Michame tak dlouho,
dokud se cukr nerozpusti. Pfimichame
mandlovy likér.

6. Ve vodé rozpusténou Zelatinu
vmichame do krému. Jakmile zacne
hmota zelirovat, uslehame dotuha
Slehacku a pfimichame ji do krému.

7. Korpus prekrojime vodorovné na
poloviny. 1/3 krému potfeme spodni &ast,
polozime na ni horni ¢ast a potfeme
zbyvajicim krémem.

8. Povrch kolage poklademe macenymi
suSenkami ve tvaru Sachovnice.



Kelaé Mandarinka

Priisady:

Na tésto:
« 175 g polobrubé mouky

Spick priciho

a Dr.Oetker

* 60 g cukru moucka
o 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker
* 1 vejce (velikost M)
© 100 mdsla nebo margarinu

Na ndphi:
© 1 Puding s vanilkovou prichuti Dr.Oetker
60 g cukru moucka
500 ml mléka
300 g zakysané smetany
2 plechovky mandarinek
(d 175 g pevnébo podilu)

Na polevu:

* 1 Dort-Zelé ciré Dr.Oetker

© 2 polévkové IZice cukru

© 250 ml mandarinkové stavy

Vyzkousejte:

Tip:

Kola¢ Malina:

v 1été mazeme mandarinky nahradit
Cerstvymi malinami a mandarinkovou
Stavu vodou.

Priprava:

1. Na tésto smichame v mise mouku
s praskem do peciva, pfidame cukr,
vanilinovy cukr, vejce a maslo nebo
margarin. Pfisady nejprve kratce promi-

rychlosti a poté dobte propracujeme tésto
(nejlépe rukama na vale).

2. Pokud by se tésto lepilo, je nutné
ho ulozit na chvili do chladna. 2/3 t&sta
vylozime vymasténou dortovou formu
(D 26 cm) a tésto na nékolika mistech
propichame vidli¢kou. Ze zbylého tésta
udélame vélecek, ktery pritiskneme po
obvodu formy tak, aby vznikl asi 3 cm
vysoky okraj. Formu viozime do trouby
a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 200-220 °C (s predehratim)
Horkovzdusnd trouba:

cca 180-200 °C (bez predehrati)
Plynovd trouba:

stupen 3-4 (s predehréatim)

Doba peceni: cca 10 min.

3. Na napln pfipravime z pudingového
prasku, cukru a mléka dle navodu na
obalu puding a za ob&asného michani
ho nech&me trochu zchladnout.
Vmichame zakysanou smetanu.

4. Mandarinky nechadme okapat na site,
Stavu zachytime a odméfime 250 mi
(pfip. doplnime vodou).

5. Korpus naplnime pudingovym krémem
a poklademe mandarinkami. Formu
vlozime znovu do trouby a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 180 °C (s predehratim)
Horkovzdusnd trouba:

cca 160 °C (bez predehiati)

Plynovd trouba:

stupen 2-3 (bez predehrati)

Doba peceni: cca 60 min.

6. Dort vyjmeme z formy a nechame jej
vychladnout na kuchynské mtizce.

7. Polevu pfipravime z dortového Zelé,
cukru a mandarinkové $tavy dle navodu
na obalu, nalijeme ji na dort a nechame
ztuhnout.




Rezy Diplomat

Prisady:

® 200-250 g zmrazeného listového
testa

Na pudingovy krém:

e 2 Pudingy s vanilkovou
prichuti Dr.Oetker

e 100 g cukru krupice

* 250 mi slebacky

® 500 ml mléka

® 3-4 polévkove IZice rumu

* 250 mi slebacky

e 100-150 g cukrdiskych piskotii

® 3 polevkove IZice rumu

Na ozdobu:
o cukr moucka na posypdani
* 50 g nastroubané cokolddy

Vyzkousej

Tip:

Priprava:

1. Listové tésto nechame pfi pokojové
teploté rozmrazit, rozdélime ho na

2 poloviny, které vyvalime na dva stejné
dily tak, aby se nam vesly na plech.

2. Platy listového tésta sloZzime na plech
vyloZeny papirem na peceni. Platy
nékolikrat propichame vidlickou. Plech
vlozime do pfedehraté trouby a peCeme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 200 °C (s predehratim)
Horkovzdusnd trouba:

cca 180 °C (s predehréatim)

Plynovd trouba:

cca stupen 3-4 (s predehratim)

Doba peceni: cca 15 min.

3. Odstranime papir na peceni
a upeceny plat nechame vychladnout
na kuchynské mrizce.

4. Na krém smichame pudingové prasky
s cukrem a dobre je rozmichame ve
Slehacce. Miéko pfivedeme k varu, za
stalého michani pfilijieme rozmichany
pudingovy prasek a znovu uvedeme

do varu.

5. Puding zakryjeme fdlii na potraviny
(aby se neudélal skraloup) a nechame
vychladnout. Do studeného pudingu
primichame rum. Slehacku uglehame
dotuha a vmichame ji do pudingu.

6. Na jeden dil upeCeného tésta
rozetfeme ¢ast krému, poklademe
cukrarskymi piskoty, pokapeme rumem
a potfeme zbyvajicim krémem. Polozime
druhy plét a zlehka pritiskneme. Rezy
postavime na 1-2 hodiny do chladna.

7. Pred podavanim posypeme fezy
mouckovym cukrem a cokoladovymi
hoblinkami.

Rezy se nam budou 1épe krajet vroubkovanym nozem.




Napeleonovy iezy

Prisady:

Na korpus:
* 300 g zmrazeného listového
testa

Na ndphi:

e 1 Puding s vanilkovou
prichuti Dr.Oetker

* 400 ml mieka

® 50 g cukru krupice

o 1 Vanilinovy cukr Dr.Oetker

Na potreni:
o 2 polevkove IZice merurikové marmelddy
e 1 polevkouvd [Zice vody

Na polevu:
® 100 g cukru moucka
o 1 [Zice vody

Vyzkousejte:

Tip:

Priprava:

1. Listové tésto nechame pfi pokojové
teploté rozmrazit. Poté ho vyvalime tak,
abychom méli 4 stejné velké dily, které
se nam vejdou na plech. Na nékolika
mistech je propichame vidlickou,
vlozime do trouby a peceme.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
200-220 °C (s predehfatim)
Horkovzdusnd trouba:

180-200 °C (s predehratim)

Plynovd trouba:

stupen 4 (s predehratim)

Doba peceni: cca 10-12 min.

2. Upecené platy nechame vychladnout.

3. Na napln pfipravime puding dle
navodu na obalu — ALE pouze ze 400 ml
miéka a s vanilinovym cukrem.

4. Jeden plét listového tésta polozime na
obdélnikovy dortovy podnos, potfeme jej

1/3 krému, polozime druhy plat, potfeme

ho polovinou zbyvajiciho krému, polozime
tfeti plat, ktery potfeme zbytkem krému,

a polozime posledni plat.

Mirné pritiskneme.

5. Na potfeni smichame merurikovou
marmeladu s vodou a nechame v hrnci
prejit varem. Smési potfeme povrch
kolaCe a nechame kratce zaschnout.

6. Z mouckového cukru a vody
umichame hustou polevu a potfeme ji
povrch kolace. Polevu nechame ztuhnout.

Platy listového tésta nechame pred pecenim trochu odpocinout, Iépe si pak udrzi tvar.
Chceme-li doséhnout vyraznéj$i ovocné chuti, nahradime pfi pfipravé pudingu ¢ast miéka

ovocnou $tavou.




Johedeve Fezy

Prisady:

* 300 g zmrazeného listového

tésta

Na ndaphi:

o 1 Puding s vanilkovou piichuti Dr.Oetker

® 40 g cukru moucka

e 125 ml mléka

o 250 ml slebacky

o kondenzované mileko na potieni

Na ozdobu:
® 750 g jabod (Cerstvych nebo mrazenych)
* 50 g cukru krupice

Na polevu:
® 1 Dort-Zelé ciré Dr.Oetker
* 30 g cukru krupice
250 ml vody
e 15 g loupanych sekanych mandli

Vyzkousejte:

prava:

1. Listové tésto nechame pfi pokojové
teploté rozmrazit.

2. Na napln pfipravime z pudingového
préasku, cukru, miéka a Slehacky dle
navodu na obalu puding, postavime jej
do chladna a obCas promichame.

3. Listové tésto vyvalime a vykréjime
platy cca 10x20 cm.

4. Zbyvajici tsto nakrajime na uzké
prouzky, vzdy dva spleteme do copanku
a polozime je po obvodu pléatd, ktery
predtim potfeme kondenzovanym
miékem. ProuZzky také potfeme
kondenzovanym miékem.

5. Platy tésta propichame na nékolika
mistech vidlickou. Plech vioZzime do
trouby a peCeme. Platy tésta béhem
peceni pfip. jesté jednou propichame.

Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
200-220 °C (s pfedehtatim)
Horkovzdusnd trouba:

180-200 °C (s predehratim)

Plynovd trouba:

stupen 4 (s predehratim)

Doba peceni: cca 15-20 min.

6. Na ozdobu omyjeme jahody, nechame
je dobre okapat, zbavime stopek,
nakrajime na poloviny, prosypeme cukrem
a nechame prosladit.

7. lhned po upeceni platy sejmeme

z plechu a nechame je vychladnout

na kuchyrnské mrizce. Vychladlé platy
potfeme pudingem. Jahody naskladéme
na puding.

8. Polevu pfipravime z dortového zelé,
cukru a vody dle ndvodu na obalu

a jahody ji polijeme. Podélné strany fez(
posypeme mandlemi.

Vyraznéjsi ovocné chuti dosahneme, pokud na polevu pouZieme misto vody jahodovou

Stavu.




Jahedevé srdce

Prisady: Priprava:

Na trené tésto: 1. Na tfené tésto oddélime Zloutky

e 100 g cukru krupice od bilkl a pomoci el. ruéniho Slehace pfi
e 1 Vanilinovy cukr Dr-Oetker nejvyssi rychlosti vySlehame Zloutky

o 3 Houtky s mlékem, cukrem a vanilinovym cukrem.

Slehame, dokud nemame kompaktnf

* 1008 hiadke mouky hmotu (cca 3 minuty).

e 1 Puding se smetanovou

prichutt Dr.Oetker 2. Mouku smichdme s pudingovym
* 2 Izicky Kypriciho prdsku praskem a praskem do peciva a pfi

do peciva Dr.Oetker nejniz&i rychlosti vmichame do Zloutkové
e 2 polévkove IZice micka hmoty. Z bilk( a $petky soli uslehame
o 3 bilky tuhy snih, ktery ru¢né zlehka zamichame
e Spetka soli do tésta.
Na naplii: 3. Téstem naplnime vymasténou

B o a hrubou moukou vysypanou formu
* 250 8 cerstuych jabod ve tvaru srdce (objem cca 1 ). Formu
* 2 Smetafixy vlozime do trouby a peceme.
® 100 g cukru moucka
e 400 mi slebacky Elektrickd trouba: horni/spodni ohfev
cca 180 °C (s predehratim)

Na ozdobu: Horkovzdusnd trouba:
* 200 g jabod cca 160 °C (bez pfedehrati)

Plynovd trouba:
stupen 3 (bez predehrati)
Doba peceni: cca 45 min.

o 2-3 snitky meduiiky

4. Korpus nechame cca 10 minut
odpocinout ve formé. Poté jej vyklopime
na kuchynskou mfizku a nechame
vychladnout.

Vyzkousejte: 5. Jahody omyjeme, zbavime stopek,

ocistime a rozmixujeme spolu s cukrem.

6. Slehacku se Smeta-fixem uglehame
dotuha. Asi do 2/3 Slehacky zlehka
zamichame rozmixované jahody

s cukrem. Zbytek SlehaCky uschovame
na dozdobeni hotového dortu.

7. Upecené srdce vodorovné rozfizneme
na 2 poloviny. Spodni ¢ast korpusu potfeme
Casti Slehackové napiné a prilozime horni
&ast korpusu. Celé srdce potfeme
zbyvajici naplni a dozdobime Slehackou,
Cerstvymi jahodami a listky medunky.

Tip:

Misto pudingu se smetanovou pfichuti mdzeme pouzit i puding s vanilkovou prichuti.
Pokud doma neméte formu ve tvaru srdce, mizete pouzit klasickou kulatou dortovou
formu @ 24 cm.




