TOULKY
EVROPOU

KUCHARKA




Skuffukaka

“Sen v cokolade,,

i | -
B

INGREPIENCE

Tésto na dort Na polevu (Kékukrem)
» 300 g mouky « 3lZice silné studené kavy
e 240 g cukru « 160 g mouckového cukru
* 60 g kakaového prasku * 20 g kakaového prasku
« 1 1%i¢ka jedla soda « 20 g rozpusténého masla

o 1 l17iéka prasek do peciva * 2 balicky vanilkového cukru
o Y5 IziCky. sdl

» 1 1zicka skofice

e 140 g podmasli

* 60 g rozpusténého masla

¢ 40 ml horké vody

e 2vejce

INSTRVK(E

1.Troubu pfedehfejte na 175 °C horni/spodni ohfev.
2.Suché ingredience dame do misy a promichame.
3. Tekuté ingredience (podmasli, hork& voda, vejce, rozpusténé
maslo) dejte dohromady do jiné misy a dobfe promichejte.
4.Nyni obé mnozstvi zpracujte vafeCkou (ne mixérem) na mirné

tuhé tésto.



RECKO
LOUKOUMADES

INGREPIENCE

2509 hladké mouky.

1 1Zicka suSeného drozdi
1 |1Zice cukru

% 1ZiCky soli

200ml vlazné vody

olej na smazeni

150 ml medu

50 ml vody

% IZicky skofice

Mleté ofechy na posyp

INSTRVK(E

1.P¥iprava tésta: Smichame mouku, drozdi, 3.Pfiprva sirupu: Ohfejeme med s
cukr a sul. Pfidame vlaZznou vodu a dobfe vodou a skofici a pockame dokud se
promichame. Pak nechame 30 minut nespoji.
kynout 4.Dokonceni: Osmazené kulicky

2.Smazeni kuliCek: rozehfejeme olej a namocime do sirupu a posypeme
pomoci IZzicek nebo rukou vytvofime male ofechy

kulicky a dozlatova je usmazime



Portugalsko
Pastel de Nata

INGREPIENCE

400 g listového tésta
(kupované nebo doméci
dle vaseho oblibeného
receptu)

* 500 ml smetany ke Slehani

e 200 ml vody

» 50 g kukufiéného Skrobu

e 250 g titinového cukru

o Kdra z 1/2 citrénu

» 1 cela skofice + mleta
skofice pro posypani

o 2 celd vejce + 4 Zloutky

e 1/2 vanilkového lusku

» Mouckovy cukr pro
posypani

INSTRVK(E

1.Listové tésto vyvalejte na obdélnik o tloustce 3 mm a zarolujte ho podél
delSi strany do vélecku.

2.Dejte chladit do lednice.

3. Vodu, cukr, citrénovou kiru a skofici povarte, dokud se cukr nerozpusti, a
nechte vychladnout.

4.Tésto nakrgjejte na 1,5 cm silna kolec€ka, ktera vlozite do formicek a
vytvarujte koSicky.

5.Troubu pfedehrejte na 180 °C.

6.Vejce, Zloutky a Skrob smichejte do hladka.

7.Smetanu s vanilkou zahfejte tésné pod bod varu, pfidejte Zloutkovou smés
a chladny cukrovy sirup.

8.Michejte do hladka.

9. Napln nalijte do kosickl a pecte 8 minut, dokud se na povrchu neobjevi
tmavé puchyrky.

10. Hotové kolacky pocukrujte a posypte skofici.



Anglie
SCONES

INGREPIENCE

» hladkd mouka 250 g

e cukr krupice 50 g

« kypfici prédSek do peciva 1
IZice

o sl 1/2 IZicky

¢ maéslo (studené) 75 g

 plnotucné miéko 120 ml + na
potfeni

» vejce (velké) 1 ks

N e

nebo mascarpone)
e dZem (podle chuti)

INSTRVK(E

1.Pfedehfejte troubu na 200 °C. VyloZte plech na peceni pecicim papirem nebo ho lehce vymazte
tukem.

2.Ve velké mise dikladné promichejte hladkou mouku, cukr, prasek do peciva a stll.

3. Pridejte nakrajené studené maslo k suchym surovindm. Zapracujte maslo ruéné do smeési mouky,
dokud nevznikne hrub& drobenka. MiiZete také smés nékolik sekund kratce pulsovat v mixéru.

4.V jiné mise dobfe rozmichejte miéko a vejce.

5. Vytvoite v suchych surovinach ddlek a nalijte do n& mléénou smés. Lehce promicheite, az se tésto
spoji. Varovani: Nesmite tésto pfiliS michat, nemusi byt hladké.

6. Tésto vyklopte na lehce pomouceny povrch. Vytvarujte ho do kruhu o tloustce asi 2,5 cm. Pomoci
kulaté formicky na suSenky nebo sklenice vykrojte scones. Zbylé kousky tésta jemné spojte a znovu
vykrojte scones, dokud neni celé tésto zpracované.

7.Polozte scones na pfipraveny plech na pe€eni, mezi jednotlivymi scones nechte trochu mista. Pokud
chcete, potiete vrch scones trochou mléka pro zlatavy povrch.

8.Pecte v pfedehfaté troubé po dobu 12-15 minut, nebo dokud scones nevyrostou do vysky a
nezezlatnou. Nechte scones pred podavanim trochu vychladnout na mfizce.

9.Podavejte teplé s marmeladou a hustou smetanou nebo s maslem a oblibenym dzemem.


https://fresh.iprima.cz/suroviny/hladka-mouka
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cukr-krupice
https://fresh.iprima.cz/suroviny/kyprici-prasek-do-peciva
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul
https://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo
https://fresh.iprima.cz/suroviny/plnotucne-mleko
https://fresh.iprima.cz/suroviny/vejce
https://fresh.iprima.cz/suroviny/smetana
https://fresh.iprima.cz/suroviny/dzem

Sveédsko e

“Dort krale Oscara.,,

INGREPIENCE

Na korpus:
* 200 g (mletych) neloupanych mandli

o 5 bilk{
150 g krupicového cukru
Na krém:

e 200 ml smetany ke Slehani

e 120 g krupicového cukru

e 2 —3lzice mandlového likéru
o 5 Zloutk(

e 150 g zméklého masla

INSTRVK(E

1.Piipravime si dva plechy na peceni s pegicim papirem. Z rubové strany na papir tuzkou vyznacime kola o prliméru cca 24 cm a papir otogime zpét.
2.Bilky dame do misy a zatneme je Slehat. Az budou tvofit pénu, postupné nekolikrét pfisypeme cukr.
3.Bilky s cukrem musi byt vySlehané do tuha.
4. Prisypeme k nim namleté mandle a opatrné, ale diikladng, je spolu promichame.
5. Tésto si rozdélime napdl do obou vyznagenych kruhd.
6. Troubu rozehfejeme na 170 — 175°C.
7.Tésto rozetfeme do kulata pomoci stérky nebo Spachtle.
8.Nevadi, Ze bude hmota prekryvat vyznaceny kruh, korpusy pak stejné trochu ofizneme.
9.Kazdou placku pak pec¢eme v troubé (170 — 175 °C) asi 20 minut, az bude zlatava.
10. Mezitim si pfipravime zaklad krému. Do kastr(ilku odvazime cukr a pfidame k nému smetanu.
11.Pro viini miizeme piidat i dvé aZ tfi IZice n&jakého mandlového alkoholu — j& jsem pridala mandlovici z Moravy.
12.Kastrlllek se smetanou a cukrem dame na sporak a zahfivame, az se viechen cukr rozpusti. Nechdme ho na mirném ohni a do smési zaslehame Zloutky.
Pomalu zahfivame do zhoustnuti, smés by se ale neméla zacit vafit, aby se Zloutky nesrazily.
13.Zahusténou Zloutkovou smés dame do misky. Pokud by se stalo, Ze smés neni Uplné hladkéa a preci jen se mohly Zloutky trochu srazit, propasirujeme vse
do misky pfes sito.
14.Na vrch polozime potravinovou félii, aby se nevytvoril Skraloup a dame vychladit.
15.Upecené vychladlé korpusy zarovname — dortovou formu na né poloZime a ofeZeme je nozem.
16.Zméklé maslo utfeme do pény a postupné k nému po troskach pfidame vychladly Zloutkovy krém. VySlehame spolec¢né dohladka.
17.Na tac poloZime jeden dortovy korpus a potfeme ho mensi polovinou krému.
18.Na krém poloZime druhy korpus a opét ho potfeme krémem, tentokrat potfeme krémem i boky dortu. Dort dame do chladna.
19. Pfipravime si platkované mandle. Pokud je zrovna neseZenete, jako ja, mizete je ohfat v mikrovince na 30 vtefin, aby zmékly a ly Iépe krajet. Nasekame
je na platky / na kousky.
20.A na suché panvi je ope¢eme dozlatova, pfesuneme na talif a nechdme vychladnout.
21.0Oprazenymi mandlemi posypeme vrsek (nebo i boky) dortu.

22.Cely dort sta¢i nechat cca 20 — 30 minut proleZet v chladu, pak uz se mize krajet.
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Irske rezy

INGREPIENCE

500 g hladké mouky
« 200 g cukr moucka

« 250 g mésla (Zlata Hana,
Hera)

« 3vejce

« 1 praSek do peciva

« 2 polévkoveé IZice kakaa

« marmelada rybizova nebo
povidla

« citrénova poleva v prasku

INSTRVK(E

1.Z mouky, cukru, masla, vajec a prasku do peciva zpracujeme tésto.

2.Rozdélime na 2 stejné ¢asti, do jedné zapracujeme kakao. Bilé tésto rozvalime na velikost
plechu a pomoci valeCku pfeneseme na plech.

3.Potfeme marmeladou a pokryjeme kakaovym téstem, které jsme rovnéz vyvéleli na velikost
plechu.

4.Dame do predehraté trouby a na 160°C upe€eme do z€ervenani.

5.Vychladlé potfeme polevou, kterou jsme si pfipravili podle navodu na sacku. Po ztuhnuti
NET

6.Polevu si miZzeme udélat z mletého cukru a citronové Stavy svoji oblibenou. Pokud bude tésto

mékké a neplijde vyvalovat, nechame v chladnu ztuhnout.


https://fresh.iprima.cz/suroviny/hladka-mouka

SPANELSKO
Tarta de la abuela

INGREPIENCE

« 150 ml mléka

« 2 PL oblibeného likéru
Vanilkovy krém

* 6 Zloutk(

o 1lmléka

» 150 g cukru

» 120 g kukufi¢ného Skrobu

« 1 CL vanilkové esence
Cokoladova poleva

« 75 g Cokolady

« 75 ml smetany ke Slehani

» 20 g masla

INSTRVK(E

1.Hluboky pekacek o rozmérech asi 20 x 25 cm vyloZte pecicim papirem. Na dno formy
vyskladejte jednu vrstvu suSenek namocenych v mléce (pfipadé s trochou likéru).

2.Poté si v misce rozmichejte kukufi€ny Skrob, cukr a prilijte mléko. Pfidejte Zloutky, vanilkovy
extrakt a spolecné promichejte. Vzniklou smés nalijte pfes jemné sitko do hluboké panve a na
stfednim plameni pozvolna vafte do zhoustnuti.

3.Polovinu hotového krému opatrné rozetfete na pfichystanou suSenkovou vrstvu, nasledné
pokladte dalSi vrstvou namocenych suSenek a nalite zbylou Cast krému. Na zavér opét
poloZte namocené suSenky a vr3ek zalijte Cokoladovou polevou.

4.Tu nachystate tak, Ze naldamanou €okoladu rozmichate v horké smetané a na zavér vmichate

maslo. Hotovy dezert dejte alespori na 2 hodiny vychladit, poté nakrajejte na jednotlivé porce a

servirujte.


https://www.apetitonline.cz/jak-na/ganache-jak-pripravit-cokoladovy-krem
https://www.apetitonline.cz/jak-na/ganache-jak-pripravit-cokoladovy-krem
https://www.apetitonline.cz/jak-na/ganache-jak-pripravit-cokoladovy-krem

NIZOZEMSKO
Tompouce

INGREPIENCE

« Listové tésto
« Mléko

« Pudink

« Vanilkovy lusk
o Cukr

INSTRVK(E

1. Nejdfiv vyvalime listové tésto potom ho nakrajime na obdélniky nebo Ctverecky

2.Dame ho péct na 200° do zlatova

3.Mezitim si pfipravime krém. Smichame 1l mléka, 3 pudinky(uvarené), 2 IZiCky cukru a
pridame vanilkovy lusk.

4.Krém zamichame a nechame ho vychladnout.

5.Potom vyndame tésto z trouby a jednotlivé Ctverecky/obdelniCky rozfizneme tak,

abychom je mohli naplnit krémem
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DANSKO
Flodeboller

INGREPIENCE

Zéaklad z krémového puffu
« 40 g mouckového cukru

« 300 g marcipanu
Krémové labutinky

« 1 vanilkovy lusk

« 250 g cukru

« 70 g vody

« 110 g gluk6zoveho sirupu
« 150 g bilkd

Poleva

« 400 g horké ¢okolady

INSTRVK(E

1.Posypte stll mouckovym cukrem a vyvalejte marcipan na cca. Tloudtka 5 mm. Kulatym vykrajovatkem vykrojte 12—

14 zakladl. Pedte zaklady cca. Pecte 8-9 minut v pfedehraté troub& na 175 stupiili horkovzduchu, dokud okraje
nezezlatnou. Nechte je vychladnout na mrizce na kuchyriské lince.

2.Lahvicka z krémového listového mousse

3.Vanilkovy lusk podélné rozfiznéte, vySkrabnéte seminka a rozdelte je do cukru. Do hrnce dejte vanilku, cukr, vodu a
glukdzovy sirup a za stalého michani vaite, dokud teplota nedosahne pfesné 117 stupiidl — zméite teplomérem na
cukr.

4.Bilky Slehejte, dokud nebudou nadychané, tuhé a nebudou se tvorit Spicky. Pomalu a tenkym proudem nalijte horky
cukrovy sirup do bilkd. Neustale $lehejte, aby se cukrovy sirup dobfe zaslehal do bilkd. Slehejte 8-10 minut, dokud
nevznikne husta, leskla krémovéa smés.

5.Naplnite krémovou pénu do zdobiciho sacku s velkou kulatou nebo hvézdicovou tryskou. Nastfikejte vrchni vrstvu na
vychladly korpus z krémovych listli a nechte cca. 1 hodinu, dokud na povrchu miré nezaschnou.

6. Potfete krémem bochéanky.

7.Temperujte ¢okoladu.

8.Lahldky poloZte na miizku s pegicim papirem pod ni a IZici na n& postupné nalévejte Cokoladu. Nebo nalijte
cokolddu do vysoké, Uzké misy a postupné do ni namécejte labutinky. Ujistéte se, Ze je krémovy kolacek cely

obaleny ¢okoladou a také Ze je okoladou obalena i horni ¢ast zaklad(l.



