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                                                JAHODOVÉ ŘEZY

Ingredience:

Těsto: 6 vajec, 6 lžic moučkového cukru, 4 lžíce polohrubé mouky, 2 lžíce kakaového prášku, špetka prášku do pečiva

Krém: 1 plechovka (410 g) jahodového kompotu, 1 jahodový pudinkový prášek, 200g másla, 4 lžíce moučkového cukru

Na posypání: 50g čokolády

Postup přípravy:
Žloutky s cukrem utřeme do světlé pěny a vmícháme do ní mouku smíchanou s kakaem a práškem do pečiva střídavě se sněhem z bílků. Těsto rozetřeme na plech (ten největší) vyložený papírem na pečení a upečeme ve vyhřáté troubě (asi 8 minut při 200°C). Slijeme šťávu z kompotu, rozmícháme v ní pudinkový prášek a uvaříme hustý pudink. Máslo s cukrem vyšleháme a po částech zašleháme vychladlý pudink a rozmačkané jahody. Krém natřeme rovnoměrně na vychladlý piškot a posypeme hustě nastrouhanou čokoládou. Dáme do ledničky vychladit, pak nakrájíme na řezy.
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                                                 Hraběnčiny řezy

Ingredience:

Těsto: 450g polohrubé mouky, 200g másla, 6g prášku do pečiva, 200g cukru moučka, 4 žloutky

Náplň 600g jablek, 200g cukru krystal, 100g ořechů, 4 bílky, 1 lžička skořice	 

Postup přípravy:
Plech vymažeme tukem a vysypeme moukou. Do mísy prosejeme mouku s práškem do pečiva, přidáme žloutky utřené cukrem, změklé máslo a vpracujeme co nejrychleji do těsta. Dvě třetiny namačkáme do plechu a 1/3 těsta necháme v chladničce ztuhnout. Na plech s těstem nastrouháme plátky jablek, ochutíme skořicí, vypranými rozinkami a zasypeme strouhanými ořechy. Na jablka rozetřeme pevný sníh z bílků a cukru, postrouháme nahrubo zbytek těsta z ledničky a dáme vyhřáté trouby péct. Až začne těsto růžovět, je upečené. Po vychlazení krájíme zoubkovaným nožem.
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                                   Laskonkové řezy

Ingredience:
Těsto: 400g hladké mouky, 1 Hera, 5 lžic vlažné vody, 2 kostky cukru
Krém: ½ mléka, 6 lžic hrubé mouky, 1 máslo, 200 g cukru, 2 žloutky, 1 vanilkový cukr
Poleva: 2 bílky, 250g cukru
Posyp: strouhané oříšky nebo kokos	 

Postup přípravy:
Z mouky, Hery a cukru rozpuštěném ve vodě vytvoříme těsto. Vyválíme dvě placky, které na pekáči propícháme vidličkou. Jednu upečeme v hlubším pekáči do slabě růžova. Druhou upečeme na obráceném pekáči. Nyní uvaříme krém z mléka a mouky. Do vychladlé kaše zašleháme máslo, cukr, žloutky a vanilkový cukr. Krém natřeme na placku v pekáči, přiklopíme druhou. Placky jsou velmi křehké, pokud se nám rozlámou, nevadí, poskládáme je. V páře ušleháme bílky s cukrem, natřeme navrch a posypeme kokosem nebo oříšky.



















Margot řezy 

Ingredience:
Těsto: 300g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 3 vejce, 150g cukr krupice, 1 dl oleje, 2 dl mléka
Pudinková náplň: ½ l mléka, 1 čokoládový pudink, 1-2 lžíce cukru, 1 lžíce kakaa
Poleva: 2 kysané smetany (400 g), 1 vanilkový cukr, 1 čokoláda Margot (nastrouhat nahrubo)

Postup přípravy:
V míse ušleháme 3 žloutky s cukrem do bílé pěny a postupně zašleháme olej, dále do této hmoty zašleháváme střídavě mouku smíchanou s práškem do pečiva a dle potřeby ředíme mlékem. Nakonec lehce vmícháme pevně ušlehaný sníh z bílků. Těsto vylijeme na vymazaný a vysypaný plech s vyšším okrajem. Stejnoměrně rozprostřeme a na povrch nalijeme cikcak teplý pudink (pěkně z výšky, aby protekl těstem) a pečeme v předehřáté troubě asi 30 minut. Ještě na teplou buchtu natřeme kysanou smetanou prošlehanou s vanilkovým cukrem a povrch posypeme strouhanou Margot čokoládou (před strouháním dejte chvilku na mrazák). Hotovou buchtu dejte do chladu proležet. Nejlepší je druhý den, pokud vydrží.
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                                        MÍŠA ŘEZY

Ingredience:
Na těsto: 6 vajec, 6 lžic cukru, 2 lžíce oleje, 30g kakaa, 5 lžic polohrubé mouky, 1 ¼ prášku do pečiva
Na krém: 500g měkkého tvarohu, 250g másla, 150g cukru, rum
Na polevu: 125g 100 % tuku, 1 vrchovatá lžíce kakaa, 100g cukru	 

Postup přípravy:
Žloutky utřeme s cukrem, přidáme olej, kakao, mouku smíchanou s práškem do pečiva a tuhý sníh ušlehaný z bílků. Vymícháme vláčné těsto. Těsto rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme ve středně vyhřáté troubě. Upečený plát necháme vychladnout a potřeme jej krémem.
Krém: tvaroh vyšleháme s máslem cukrem a rumem do hladké hmoty.
Poleva: ve vodní lázni rozehřejeme tuk, smícháme s kakaem a cukrem a potřeme povrch těsta.


----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

                                                              MŇAM  ŘEZY

Ingredience:
150g polohrubé mouky, 150g cukru, 100g másla, 4 vejce - bílky, žloutky; 50g strouhaného kokosu, 200 ml mléka, 1 kypřící prášek
Krém: 1 krabice Koka sušenek, 1 šlehačka, 150g másla, 1 žloutek, 100g cukru, tabulka hořké čokolády	 

Postup přípravy:
Utřeme žloutky s cukrem a máslem do pěny, přidáváme střídavě mléko a prosátou mouku s kypřícím práškem. Lehce vmícháme sníh z bílků a kokos. Vlijeme na vymazaný plech a pečeme cca 35 minut.
Den předem si připravíme krém: Koka sušenky zalijeme šlehačkou a necháme hodinu nabobtnat, poté ušleháme cukr s máslem a žloutkem a přidáme koka směs. Vymícháme v hladkou hmotu a natřeme na vychladlý korpus. Zalijeme hořkou čokoládou.





                                       
                                     Nutellové řezy s vůní skořice

Ingredience:
170g cukru (nejlépe třtinového), 170g Hery, 3 vejce, 200g mouky, 4 lžičky skořice, prášek do pečiva 4 lžíce mléka, 4 lžíce Nutelly, nahrubo nasekané mandle	 

Postup přípravy:
Předehřejeme troubu (horkovzdušnou na 160°C). Kulatou dortovou formu vyložíme papírem na pečení. Cukr, Heru a celá vejce vyšleháme. Postupně přidáme mouku, skořici, prášek do pečiva a mléko a šleháme dál do nadýchané pěny. 3/4 těsta vložíme do formy, uhladíme povrch a potřeme Nutellou (výborná je švestková podle zdejšího receptu). Zbylé těsto naneseme do formy, stěrkou uhladíme tak, aby se tato vrstva lehce promíchala s Nutellou. Znovu uhladíme povrch a posypeme nahrubo nasekanými mandlemi (případně lískovými oříšky či kokosem). Pečeme cca 50 minut. Poté ještě necháme ve formě deset minut a vyklopíme. Krájíme vychladnutý. Koláč je nádherně nadýchaný a křehounký.
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                Ořechové řezy s pařížským krémem

Ingredience:
7 vajec, 250g moučkového cukru, 1,5 lžičky mleté skořice, 300g mletých vlašských ořechů, 3 vrchovaté lžíce polohrubé mouky, 3 lžičky prášku do pečiva
Pařížský krém: 2 šlehačky, 4 lžíce kakaa, 4 lžíce cukru, 200g nastrouhané čokolády na vaření	 

Postup přípravy:
Všechny suroviny na těsto vymícháme a pečeme na vymazaném a vysypaném plechu nebo na pečícím papíře.Šlehačky zahřejeme - nevaříme! Přidáme kakao, cukr a nastrouhanou čokoládu a horké mixujeme asi 1 minutu. Na 12 hodin dáme do chladničky a před zdobením našleháme. Natřeme na korpus, rozkrájíme na řezy, které přizdobíme šlehačkou a mandarinkou.

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

                                                    

                                                       Řezy Pribináček

Ingredience:
Na těsto: 4 vejce, 200g cukru, 150g polohrubé mouky, 40g kakaa, 1 vanilkový cukr, ½ prášku do pečiva, 100g oleje, 100g vody, 80g ořechů
Krém: 1 tvaroh, 1 šlehačka, 1 ztužovač, cukr, trocha mléka, okraje buchty	 

Postup přípravy:
Ušleháme 4 vejce s cukrem, postupně na střídačku opatrně přimícháme mouku smíchanou s kakaem, ořechy, prášek do pečiva a olej s vodou. Pečeme při 150°C na vymaštěném a moukou vysypaném plechu. Po upečení necháme zchladnout. Potom ořežeme okraje buchty, které použijeme do krému.
Na krém ušleháme šlehačku se ztužovačem. Rozmícháme tvaroh s troškou mléka a pomalu vmícháme ušlehanou šlehačku. Nakonec ještě vmícháme drobky. Celou buchtu pokapeme rumem, lehce natřeme marmeládou a úhledně rozetřeme krém.









                                                            Řezy Rafaelo 

Ingredience:
1 hrnek moučkového cukru, 2 celá vejce, 1 hrnek mléka, 2 hrnky polohrubé mouky, ½ hrnku oleje, 1 prášek do pečiva
Posyp: 1 hrnek strouhaného kokosu, ½ hrnku moučkového cukru, 1 šlehačka	 



Postup přípravy:
Utřeme vejce s moučkovým cukrem, přidáme olej, polohrubou mouku, mléko a prášek do pečiva. Vylijeme na vymazaný a vysypaný plech s vyšším okrajem. Smícháme cukr moučka s kokosem a hustě posypeme. Pečeme cca 30 minut na 170°C. Kokos na povrchu zrůžoví, nesmí se připálit, jinak zhořkne. Když jsou řezy hotové, hned jak je vyndáme z trouby, tak je vařící polijeme 33% šlehačkou. Trošku to zasyčí, ale řezy šlehačku natáhnou a krásně zvlhnou. Necháme je vystydnout.
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Řezy s pudinkem a Be-Be sušenkami 

Ingredience:

Těsto: 160 g krupicového cukru, 4 celá vejce, 160 g polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva
Krém: 3 vanilkové pudinky, 1 l mléka, 150 g másla, 2x sušenky BeBe
Čokoládová poleva: 200 g krupicového cukru, 100 g másla, 3 lžíce kakaa, 3 lžíce rumu, 2 lžíce horké vody, ½ lžičky Solamylu	 

Postup přípravy:
Těsto: vše promíchat a nalít na vymazaný a vysypaný plech - dát péci.
Mezitím svaříme 3 pudinky v 1 litru mléka (cukr nepřidávám) a do horkého zašleháme 150 g másla. Až se máslo rozpustí, nalijeme na upečený korpus a vlažné poklademe sušenkami Be-Be, jednu vedle druhé (nepřekrývat). Sušenky pokapeme rumem a polijeme čokoládovou polevou. Poleva se nemusí dělat v horké lázni. Používám pánvičku s nepřilnavým povrchem.
Uchovávat v lednici, pokud zbude.
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                                     Řezy Snickers

Ingredience:

Těsto: 6 žloutků, 6 lžic moučkového cukru, 1 ½ lžíce oleje, 5 lžic polohrubé mouky, 2 lžíce kakaa, za 6 bílků sníh

Krém: 1 plechovka Salka, 1 máslo, 100 g nesolených arašídů (buráků), čokoláda na vaření, 50 g 100% tuk	 

Postup přípravy:
Ingredience na těsto smícháme a na vymazaném a vysypaném plechu upečeme. Necháme vychladnout. Plechovku Salka otevřeme a smícháme s vyšlehaným máslem (den předem uvaříme Salko 2 hodiny na karamel). Na to nasypeme sekané arašídy a polijeme polevou z čokolády na vaření a 100% tuku. Necháme ztuhnout.






------------------------------------------------------------------------------














                        Řezy  tvarohovo - piškotové

Ingredience:

Těsto: 1 sklenička cukru krupice, 4 žloutky, ½ skleničky oleje, ½ skleničky mléka, 2 skleničky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, ze 6 bílků sníh
tuk na vymazání plechu a strouhanka

Náplň: 2 tvarohy, 2 žloutky, 1 sklenička mléka, 1 vanilkový cukr, 2 vanilkové pudinky

Postup přípravy:
Z bílků ušlehat sníh. Ostatní těsto suroviny zpracovat ručním šlehačem. Přidat ušlehaný sníh, jemně vařečkou zamíchat. Suroviny z náplně ušlehat samostatně ručním šlehačem. Vymazat vyšší plech a vysypat strouhankou. Na plech vylít těsto a do něj po malých lžičkách stejnoměrně dávat náplň. Peču asi 3-5 minut v elektrické troubě na 220°C. Neotvírat troubu. Pak asi 25 minut na 180°C. Po vychladnutí pocukrovat moučkovým cukrem, krájet na řezy.



                           [image: ]






                                   Senzační řezy z velkého plechu

Ingredience:

Těsto: 8 vajec, 8 lžic studené vody, 6 lžic polohrubé mouky, 4 lžíce kakaa, 6 lžic cukru, trochu prášku do pečiva

Náplň: 3 kostky raději tučného tvarohu, ½ l mléka, 2 vanilkové pudinky, cukr dle chuti čokoládová poleva

Postup přípravy:
Upečeme dvě tenké piškotové placky (do sněhu zašlehat postupně cukr a žloutky, přidat mouku smíchanou s práškem a kakaem). Uvaříme pudink a vychladlý pořádně ušleháme, přidáme tvaroh, cukr a pečlivě vyšleháme. Namažeme na placku, druhou přiklopíme, polijeme čokoládou. Necháme alespoň chvíli v lednici.



[image: ]







                                                                







					








                             

                                Kakaové řezy s tvarohem a s jablky


Ingredience:

Těsto: 300 g hladké mouky, 50 g cukru krystal, 50 g kakaa, 1 prášek do pečiva, 120 g Hery, 1 vejce

Náplň: 2 tvarohy, 2 vejce, 2 dl mléka, ¾ hrnku cukru

Na posypání: 4 nahrubo nastrouhaná jablka, skořicový cukr, rozinky, mandlové lupínky, kokosové lupínky, rum

Postup přípravy:

Smícháme sypké přísady (mouka, cukr, kakao, prášek do pečiva), přidáme Heru a vejce. Krátce promneme mezi prsty na žmolenku. Vsypeme do pekáče velikosti 30x40 cm vyloženého papírem na pečení. Ušleháme tvarohy s mlékem, cukrem a vejci. Nalijeme na žmolenku. Posypeme jablky, skořicovým cukrem, rozinkami, mandlemi a kokosem. Pokapeme rumem. Pečeme při 170°C cca 20 minut. Po upečení necháme vychladnout a až poté krájíme.
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                     Ananasové řezy s krémem

Ingredience:

2 vejce, 1 hrnek cukru písek, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 lžička sody nebo půl prášku do pečiva, špetka soli, 1 hrnek nahrubo sekaných ořechů, 1 celý ananasový kompot (pokrájený)

Náplň: 1 máslo, 1 tvaroh, 1 cukr vanilka, 3 lžíce cukru moučka

Na ozdobu: čokoláda nebo čokoládová poleva

Postup přípravy:
Všechny suroviny na těsto lehce zamícháme vařečkou. Nalijeme na pečícím papírem vyložený plech a upečeme v předehřáté troubě na 160°C asi 20 min. 
Na náplň si utřeme máslo s cukrem a po lžících přidáváme tvaroh. Náplň natřeme na vychladlý moučník, nazdobíme vidličkou a ozdobně pocákáme čokoládovou polevou.

Poznámka: Náplň se přidáním tvarohu ráda srazí. Pokud se tak stane, nahřejte mísu s krémem.
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                                               Broskvový moučník

Ingredience:
3-4 lžíce marmelády, 1 konzerva broskvového kompotu

Krém: 1 vanilkový pudink, 3 lžíce cukru moučka, 4 lžíce másla, ½ l mléka

Poleva: 300 ml šťávy z kompotu, 400 ml vody, 1 vanilkový pudink

Těsto: 120 ml oleje, 1 prášek do pečiva, 200 g cukru krupice, 300 g polohrubé mouky, 120 ml vody, 4 vejce


Postup přípravy:
Nejprve si uvaříme podle návodu pudink z jednoho sáčku s vanilkovou příchutí, ale bez přidání cukru. Necháme ho dobře vychladnout. Během chladnutí jej občas promícháme, aby nevznikl škraloup. 
Těsto připravíme tak, že celá vejce ušleháme do pěny, pak pomalu přikapáváme olej a vlažnou vodu. Zmírníme otáčky šlehače a přidáváme cukr, nakonec vmícháme mouku s práškem do pečiva. Těsto vlijeme na hlubší plech vyložený pečicím papírem a pečeme při 145°C asi 40 minut. 
Připravíme si krém. Našleháme si dobře máslo s cukrem, asi 2 minuty elektrickým šlehačem, pak přidáváme po lžících dobře vychladlý pudink. Upečené a vychladlé těsto potřeme marmeládou, na kterou pak rozetřeme připravený krém. Na vrstvu krému klademe okapané a pokrájené kompotované broskve. Nakonec si připravíme "želatinu" (viz. poleva) z balíčku pudinku s vanilkovou příchutí oslazeného cukrem a uvařeného se šťávou z kompotu, kterou doplníme maximálně do 750 ml vodou.
Takto připravený čirý pudink po lžících naléváme na připravený dezert tak, aby broskve byly zcela pod touto pudinkovou želatinou. Broskvový moučník necháme vychladnout a zatuhnout.













                                BROSKVOVÝ MOUČNÍK
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                                                   Nanukové kostky

Ingredience:

Krém: 3 dl mléka, 50 g mletých ořechů, 1 kelímek čokoládové polevy, 1 lžíce rumu, ½ balíčku vanilkového cukru, 150 g másla, 3 lžíce hrubé mouky

Na ozdobu: šlehačka

Těsto: ½ balíčku prášku do pečiva, 2 vejce, 100 g hrubé mouky, 5 lžic studené vody, 150 g cukru, 50 g mletých ořechů

Postup přípravy:

do pěny utřeme žloutky s cukrem a se studenou vodou, přidáme mleté ořechy (50 g), mouku s kypřícím práškem a zvolna vmícháme sníh z bílků. Těsto upečeme na plechu na pečícím papíře a necháme vychladnout. 
Na náplň rozmícháme mléko s moukou a uvaříme hustou kaši. Vymícháme si máslo s cukrem, přidáme druhou půlku ořechů (50 g) a spolu s kaší vymícháme do pěny. Pro chuť přidáme rum a vanilkový cukr. 

Krémem potřeme upečený koláč a polijeme čokoládovou polevou. Po ztuhnutí nanukové řezy nakrájíme a před podáním ozdobíme šlehačkou.















                                       Kokosové řezy

Ingredience:

Krém: 3 lžíce hladké mouky, 50 g cukru moučka, 200 g měkkého másla, 6 žloutků, 400 ml mléka

Na ozdobu: 1 balíček čokoládové polevy

Náplň: cukr moučka, 6 bílků, 250 g kokosu

Těsto: 200 g Hery, 1 prášek do pečiva, 2 lžíce kakaa, 3 lžíce mléka, 350 g hladké mouky, 150 g cukru moučka

Postup přípravy:
Do mísy prosejeme mouku, kypřicí prášek, nakrájíme tuk, přidáme kakao, moučkový cukr a přilijeme mléko. Vše zpracujeme ručně na těsto. Polovinu těsta nastrouháme na vymazaný a moukou vysypaný vyšší plech (o velikosti asi 30x40 cm). 

Náplň: Z bílků ušleháme sníh. Do sněhu přisypáváme za stálého šlehání moučkový cukr. Nakonec zlehka ručně vmícháme kokos. Náplň dáme na nastrouhanou polovinu těsta. 
Druhou polovinu těsta nastrouháme na kokosovou náplň a dáme péct do předehřáté trouby při teplotě asi 180°C po dobu cca 25-30 min. Po upečení necháme vychladnout. 

Krém: Žloutky, mouku, mléko a moučkový cukr promícháme metličkou. Ze směsi uvaříme hustou kaši, kterou za občasného promíchání necháme vychladnout. Máslo vyšleháme do pěny a po lžících přidáme vychladlou kaši. Šleháme, dokud nevznikne hladký krém. Krém natřeme na upečený moučník. 
Polevu připravíme podle návodu na obalu. Ustřihneme malý růžek a moučník ozdobíme „cákanci“. Necháme nejlépe přes noc uležet v ledničce.








                                       Berlínské řezy

Ingredience:

Na potření: jahodová marmeláda

Nádivka: 140 g cukru moučka, 270 g mletých vlašských ořechů, 1 ½ dl mléka, 30 g piškotových drobků, 1 vanilkový cukr

Těsto 1: ½ balíčku prášku do pečiva, 50 g cukru krupice, 250 g hladké mouky, 1 vejce, 150 g másla

Těsto 2: 4 lžíce cukru krupice, 4 lžíce hladké mouky, 4 vejce


Postup přípravy:

Do mísy dáme prosátou mouku, cukr a prášek do pečiva. Přidáme změklé máslo a vejce. Vypracujeme těsto, ze kterého vyválíme placku. Těsto si vyválíme na pečícím papíru. Jednak se nelepí k pracovní ploše a lépe se tak přesune na pečící plech. Takto přesuneme těsto na plech, potřeme marmeládou a nádivkou. 
Nádivku na berlínské řezy vytvoříme tak, že si v míse smícháme mleté ořechy, moučkový cukr, vanilkový cukr, mléko, rozinky a rozdrcené piškoty. Polovinu hotové nádivky rozetřeme na těsto. Druhou část nádivky dáme stranou. Na nádivku ještě budeme přidávat piškotové těsto. 
Piškot: Rozklepneme vejce a oddělíme žloutky od bílků. Ušleháme tuhý sníh z bílků. V míse utřeme žloutky, cukr a mouku. Přidáme sníh z bílků a opatrně promícháme. Piškotem přelijeme těsto. Dáme péct. Upečené berlínské řezy necháme vychladnout. Vychladlé potřeme zbytkem nádivky.













                                       Řezy Florida

Ingredience:

Krém: 2 lžíce hladké mouky, 150 g cukru moučka, 2 dl mléka, 250 g másla, 1 vanilkový cukr, 5 žloutků

Na ozdobu: 1 čokoláda

Poleva: 250 g cukru moučka, 5 bílků

Těsto: 4 lžíce vody, 5 vajec, 100 g cukru krystal, 20 g kakaa, 160 g hladké mouky, 100 g cukru moučka, 1 prášek do pečiva


Postup přípravy:

Vejce rozklepneme a oddělíme žloutky od bílků. Žloutky vyšleháme s moučkovým cukrem do pěny. Zašleháme vodu. Mouku prosejeme a smícháme s kakaem a kypřícím práškem. Mouku lehce vmícháme do žloutkové pěny. Bílky ušleháme v tuhý sníh a postupně do něj zašleháme cukr krystal. Sníh překládáním zapracujeme do těsta. 
Vyšší plech vyložíme pečícím papírem, rozprostřeme do něj těsto a dáme péct do předehřáté trouby. Upečený korpus necháme vychladnout. 
Zatím si připravíme krém. Z mléka a hladké mouky svaříme kaši, kterou necháme vychladnout. Máslo utřeme s cukry a postupně vmícháme všechny žloutky. Nakonec přidáme i uvařenou kaši a důkladně promícháme. Krém namažeme na vychladlý korpus a necháme vychladit.
Ve vodní lázni ušleháme bílky s cukrem, necháme trochu vystydnout a vlažnou polevu rozetřeme na moučník. Čokoládu nastrouháme a posypeme jím celé řezy. Pak je necháme ztuhnout. 
Uležené řezy Florida nakrájíme na kostky a můžeme servírovat.











                            Čokoládové řezy s krémem

Ingredience:

Krém: 200 g cukru moučka, 1 lžíce rumu, 120 g másla, 4 lžíce kakaa

Na ozdobu: drcené oříšky	

Podle potřeby: 1 lžíce oleje na vymazání, strouhaný kokos na vysypání

Těsto: 2 vejce, 1 hrnek polohrubé mouky, 100 g strouhané čokolády, 1 prášek do pečiva, 1 hrnek cukru moučka, 250 ml smetany ke šlehání

Postup přípravy:
Suché ingredience na těsto smícháme v misce, pak přidáme tekuté (vejce, smetanu ke šlehání) a vypracujeme těsto. Plech vymažeme olejem a vysypeme strouhaným kokosem. Těsto vlijeme na plech a pečeme při 180 °C asi 15 minut - podle tloušťky těsta. Po upečení necháme těsto vychladnout. 
Krém připravíme utřením másla s moučkovým cukrem, kakaem a rumem.
Na vychladlé těsto namažeme krém, ozdobíme vidličkou a nakonec posypeme oříšky.
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                                       Děrované řezy 

Ingredience:

Poleva: 40 g kakaa, 6 kapek rumové tresti (2 lžíce rumu), 300 g cukru moučka, 6 lžic horké vody, 180 g másla

Těsto: 350 g polohrubé mouky, 2 lžíce oleje, 1 prášek do pečiva, 2 vejce, 120 g másla, 190 ml mléka, špetka soli, 200 g cukru písek


Postup přípravy:

Máslo si rozpustíme a necháme vychladnout. Do větší mísy nasypeme mouku, sůl, cukr, prášek do pečiva a metličkou vše promícháme. Do sypkých surovin rozklepneme vejce, přilijeme olej, mléko a nakonec vychladlé tekuté máslo. Metličkou pečlivě vymícháme do hladkého těsta.
Troubu předehřejeme na 165°C, hlubší plech vystříkáme jedlým olejem. Připravené těsto vylijeme na plech a pečeme přibližně 45 minut. 
Mezitím na plotýnce svaříme máslo, horkou vodu a rumovou tresť, vmícháme cukr smíchaný s kakaem a rozvaříme na hladkou polevu, kterou necháme zchladnout. 
Upečené těsto necháme vychladnout, propícháme jej špejlí a například čínskými hůlkami (ideální jsou 2 druhy děr), polijeme polevou a po ztuhnutí krájíme na řezy.
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                                    Třípatrové řezy



Ingredience:
1 balíček ztužovače šlehačky, 2 smetany ke šlehání

Krém: 3 lžíce cukru moučky, 1 karamelový pudink, 2 ½ dl mléka, 4 lžíce cukru krupice, 250 g másla

Na ozdobu: strouhaná čokoláda                                                                                                                                                 

Těsto: 2 hrnky mléka, 1 hrnek oleje, 3 hrnky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 2 vejce, 2 hrnky cukru krupice, 2 lžíce kakaa, 1 vanilkový cukr, sůl

Postup přípravy:
V míse smícháme cukr, vejce, olej, sůl a vanilkový cukr. Vymícháme do vláčné hmoty. Přidáme kakao, mouku, prášek do pečiva, mléko a důkladně promícháme. Těsto nalijeme na předem vymazaný a vysypaný plech a pečeme v mírné troubě předehřáté na 180°C asi 20 minut. Necháme vychladnout. 
Mezitím uvaříme z mléka, pískového cukru a pudinkového prášku hustý, karamelový pudink, který necháme vychladnout. Když je studený, vyšleháme jej s máslem a moučkovým cukrem do hladkého krému, který natřeme na vychladlý piškot. 
Ve šlehačce rozmícháme ztužovač a potom vyšleháme do tuha. Natřeme na karamelový krém a vršek ozdobíme strouhanou čokoládou nebo kakaem.
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                                             Vrstvené řezy s ořechy

Ingredience:
1 listové těsto

Krém: 300 g másla, 4 lžíce hrubé mouky, cukr moučka, 1 vanilkový cukr, ½ l mléka

Na ozdobu: 1 čokoláda na vaření, mleté nebo drcené ořechy

Podle potřeby: tuk na vymazání, mouka na vysypání

Těsto: 180 g cukru, ½ balíčku prášku do pečiva, 80 g mletých ořechů, 5 vajec

Postup přípravy:

Balíček listového těsta rozpůlíme, vyválíme 2 tenké pláty a upečeme. 
Žloutky a cukr utřeme do pěny, přidáme mouku, prášek do pečiva, ořechy a sníh z bílků. Upečeme na pečícím papíře nebo na vymazaném a vysypaném plechu.

Krém: Uvaříme si mléko s hrubou moukou a vychladíme. Po vychladnutí vyšleháme s máslem, cukrem a vanilkovým cukrem.
Navrstvíme tak , že na upečené listové těsto dáme polovinu krému, poté ořechové těsto, druhou polovinu krému, listové těsto. Listové řezy polijeme rozpuštěnou čokoládou a posypeme ořechy. Necháme uležet do druhého dne.












                                         



                                      Nugátové řezy

Ingredience:
Na ozdobu: instantní kakao
Nádivka: 2 balíčky dětských piškotů, 3 lžíce rumu, 200 ml mléka, 50 g strouhaných ořechů, 150 g cukru moučka, 250 g másla, 2 lžíce kakaa
Těsto: ½ balíčku prášku do pečiva, 6 vajec, 210 g cukru moučka, 3 lžíce horké vody, 210 g hladké mouky

Postup přípravy:
Vejce rozklepneme a oddělíme žloutky od bílků. Mouku smícháme s práškem do pečiva a prosejeme. Pekáč vymažeme a vysypeme polohrubou moukou.
Žloutky vyšleháme s cukrem a horkou vodou do hladké pěny. Pak přidáme mouku. Z bílků ušleháme pevní sníh, který lehce a po částech vmícháme do těsta. Těsto vlijeme do připraveného pekáče a rovnoměrně rozprostřeme. Pečeme při 170°C.
Mezitím si připravíme náplň. Piškoty rozemeleme na strouhanku. Mléko zahřejeme a přidáme do něj kakao, necháme vychladnout. Do piškotové strouhanky přidáme měkké máslo, moučkový cukr, rum, ořechy a studený kakaový nápoj. Vše dobře propracujeme a nanášíme na upečený korpus. Povrch řezů uhladíme dohladka a posypeme instantním kakaem. Necháme ztuhnout. Nakrájené řezy zdobíme šlehačkou a kouskem ovoce.















                                  

                                   Mašina straciatella

Ingredience:
Nádivka: 1 hrnek cukru krupice, 1 vanilkový cukr, 1 hrnek mléka, 500 g tvarohu, 2 vejce, 1 vanilkový pudink
Těsto: 1 vanilkový cukr, 1 hrnek mléka, ¾ hrnku oleje, 1 hrnek hrubé mouky, 2 vejce, 1 hrnek hladké mouky, 1 hrnek cukru krupice, 2 lžíce kakaa

Postup přípravy:
Vejce rozklepneme a oddělíme žloutky od bílků. Hlubší plech vymažeme máslem a vysypeme hrubou moukou. Žloutky ušleháme s cukry a olejem, přidáme kakao, všleháme střídavě mouku a mléko a nakonec lehce vmícháme ušlehaný tuhý sníh. 4/5 těsta nalijeme do připraveného plechu.
Tvaroh vyšleháme s cukrem, mlékem, vejci a vanilkovým pudinkem do hladké hmoty, kterou přes lžíci opatrně lijeme do hnědého těsta.
Navrch nacákáme zbytek hnědého těsta a pečeme v předehřáté troubě na 170°C přibližně 30 až 40 minut. Upečený moučník necháme vychladnout, nakrájíme a můžeme podávat.

                                                                 
                                                                         




























                                                                  Mraveniště

Ingredience:

Na potření: 1 meruňková marmeláda

Poleva: 1 balíček čokoládové polevy

Těsto: ½ balíčku prášku do pečiva, 5 vajec, 200 g cukru moučka, 1 balíček čokoládové rýže, 300 hladké mouky, 2 dl vaječného likéru, 250 g másla, 1 vanilkový cukr

Postup přípravy:
Máslo utřeme s cukrem, vanilkovým cukrem a žloutky do pěny. Přidáme vaječný koňak. Vyšleháme bílky v tuhý sníh a smícháme se žloutkovou pěnou. Do základu vmícháme mouku smíchanou s kypřícím práškem a rýži. Těsto vylijeme do vymazané a vysypané formy. Mraveniště pečeme při 180 °C asi 50 minut.
Po upečení a zchladnutí potřeme horkou marmeládou, kterou můžeme také smíchat s vaječným koňakem. Potom celé mraveniště přelijeme čokoládovou polevou a posypeme ozdobnou čokoládovou rýží. Mraveniště necháme ztuhnout a vychladit.

                                                     

























                                                            Svěží banánové řezy
Ingredience:
Krém: 1 vanilkový cukr, 1 lžíce cukru krupice, 1 vanilkový pudink, 250 ml mléka, 250 g másla, 1 lžíce hladké mouky, 2 žloutky

Na potření: 6 bílků, 300 g cukru moučka

Náplň: ½ sklenice džemu, 5 banánů

Těsto: 200 g cukru moučka, 6 vajec, 130 g Solamylu, ½ prášku do pečiva

Postup přípravy:

V míse vyšleháme celé vajíčka s cukrem. Pak je šleháme nad parou do zhoustnutí. Necháme trochu vychladnout, přidáme Solamyl a prášek do pečiva. Takto připravené těsto dáme na vymazaný a moukou vysypaný plech a upečeme.
Mezitím si v mléku rozmícháme pudinkový prášek, cukr, vanilkový cukr, mouku, jeden žloutek a uvaříme hustý pudink. Necháme jej vychladnout. Než tato směs vychladne připravíme si v míse máslo, které vymícháme s cukrem a s druhým žloutkem a spolu s vychladlým pudinkem vyšleháme na jemný a hladký krém.
Mezitím nám upečené těsto vychladlo a my můžeme natřít na těsto džem, který si vybereme jaký chceme. Pak natřeme pudinkový krém, ale jen polovinu. Na krém narovnáme kolečka banánů. Pak namažeme zbytek pudinkového krému.
Nakonec si nad párou ušleháme z bílků s cukrem sníh a natřeme jej na poslední vrstvu pudinkového krému. Svěží banánové řezy nakrájíme na kostky a můžeme podávat.


















                                               Sladké ledové kostky

Ingredience:
mouka na vysypání, tuk na vymazání
Krém: 120 g cukru moučka, 120 g tuku, 40 g mletých ořechů, 300 ml mléka, 3 lžíce hrubé mouky
Poleva: 80 g čokolády na vaření, 50 g ztuženého pokrmového tuku
Těsto: 5 lžic studené vody, 2 vejce, 60 g mletých ořechů, 100 g hrubé mouky, 150 g cukru moučka, ½ prášku do pečiva

Postup přípravy:
Vejce rozklepneme a oddělíme žloutky od bílků. Do mísy si připravíme žloutky, cukr, vodu a vyšleháme. Pak přidáme z bílků sníh, ořechy a mouku s práškem do pečiva. Těsto vylijeme na menší vymazaný a moukou vysypaný plech. Dáme péct do předem vyhřáté trouby na středně mírnou teplotu. Než se těsto upeče, připravíme si krém a zároveň i polevu.
Z mléka a mouky uvaříme hustší kaši, kterou necháme vychladnout. Občas ji ale promícháme. Tuk s cukrem vyšleháme, přidáme ořechy, kaši, která mezitím vychladla a vše dobře promícháme.
Čokoládu s tukem rozpustíme ve vodní lázni a zahříváme, dokud se čokoláda nerozpustí.
Připravený krém rovnoměrně natřeme na upečený korpus a přelijeme čokoládovou polevou.
Koláč krájíme teplým ostrým nožem na kostky, které pak libovolně zdobíme buď šlehačkou nebo kokosem. Připravené sladké ledové kostky podáváme.













                        Dánský čokoládový moučník

Ingredience:	
tuk na vymazání, strouhanka na vysypání, čokoládová poleva
Těsto: 1 vanilkový cukr, 4 vejce, 120 g čokolády, 80 g mandlí, 150 g cukru, 70 g hladké mouky, 150 g másla, špetka prášku do pečiva

Postup přípravy:
Čokoládu nastrouháme a mandle nasekáme.
Do hrnce dáme máslo, cukr, vanilkový cukr a vše vaříme při nízké teplotě, dokud se cukr nerozpustí. Přidáme mandle a čokoládu. Za stálého míchání dále vaříme, až se čokoláda úplně rozpustí. Hrnec odstavíme a za občasného zamíchání necháme těsto vychladnout. Potom vmícháme žloutek po žloutku, prosátou mouku s práškem do pečiva a nakonec velmi lehce zamícháme sníh z bílků.
Těsto dáme do vymazané a strouhankou vysypané formy a pečeme v předem vyhřáté troubě 60-90 minut při 175°C.
Upečený moučník necháme vychladnout, potřeme tenkou vrstvou marmelády a přelijeme čokoládovou polevou. Ozdobíme loupanými mandlemi.























Pudinkové řezy

Ingredience:

Krém: 30 máslových sušenek, 500 ml mléka, 500 ml smetany ke šlehání, 40 g cukru krupice, 1 vanilkový pudink

Poleva: 200 g cukru moučka, 2 lžíce vody, 3-4 lžíce citrónové šťávy

Těsto: 1 citrón, 250 g polohrubé mouky, 4 vejce, ½ balíčku prášku do pečiva, 1 vanilkový cukr, 200 g másla, 200 g cukru moučka


Postup přípravy:

Z citronu vymačkáme šťávu. Plech vymažeme a vysypeme strouhankou.
Do mísy dáme máslo nebo Heru, cukr a vanilkový cukr a vše vyšleháme šlehačem do hladka. Postupně zašleháme vejce. Mouku smícháme s práškem do pečiva a zašleháme společně s citrónovou šťávou do těsta, přičemž použijeme jen tolik šťávy, aby těsto ztěžka odkapávalo ze lžíce. Poté těsto rovnoměrně rozprostřeme na připravený plech. Pečeme v předehřáté elektrické troubě na 200°C asi 30 minut.
Zatím si připravíme krém. V troše mléka si stranou rozpustíme pudinkový prášek. Zbylé mléko smícháme s cukrem a přivedeme k varu. Vmícháme do něj mléko s pudinkem a už jen lehce povaříme.
Upečený koláč jím potřeme a necháme dobře vychladnout. Smetanu ušleháme dotuha a natřeme ji na vychladlý pudingový krém. Navrch rozeskládáme sušenky, které potřeme připravenou polevou. Řezy necháme na 5 hodin uležet.















Ořechové řezy s krémem


Ingredience:
4 vejce, 50 g polohrubé mouky, 150 g mletých ořechů, 80 g cukru moučka, 1 vanilkový cukr
Krém: 150 g cukru moučka, 2 lžíce cukru krupice, ½ l mléka, 1 vanilkový pudink, 50 g čokolády na vaření
Na ozdobu: hrst celých ořechů



Postup přípravy:
Bílky oddělíme od žloutků. Troubu předehřejeme na 170°C.Žloutky s cukrem utřeme do pěny. Z bílků vyšleháme tuhý sníh, jehož polovinu smícháme s moukou a mletými ořechy. Zbylý sníh vmícháme do žloutkové pěny a obě hmoty spojíme.
Těsto nalijeme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme dorůžova asi 25 minut.
V 1 dl mléka rozmícháme pudinkový prášek, zbylé mléko přivedeme k varu, osladíme, vlijeme rozpuštěný prášek a 2 minuty povaříme.
Máslo a rozpuštěnou čokoládu ve vodní lázni utřeme s cukrem, po částech přidáváme vychladlý pudink a připravíme krém. Upečené a vychladlé řezy naplníme připraveným krémem. Polijeme světlou polevou a ozdobíme půlkami jader ořechů.














                                                




                                                
                                             Sněhové vanilkové řezy


Ingredience:

Krém: 1 vanilkový cukr, 500 ml mléka, 2 vanilkové pudinky, ½ kostky tvarohu, 100 ml oleje, 4 žloutky, 1 lžička citrónové kůry, 150 g cukru, 1 vejce

N ozdobu: cukr moučka

Poleva: 50 g cukru, 4 bílky

Těsto: 1 listové těsto


Postup přípravy:
Listové těsto vyválíme podle velikosti plechu s vyššími okraji a vyložíme jím plech i po okrajích. Pokud chceme, můžeme plech nejdříve vyložit pečícím papírem.
Všechny ingredience na krém ušleháme v míse na řidší hmotu a vlijeme ji do připraveného listového těsta. Plech dáme do předehřáté trouby na 170°C a pečeme asi 35 minut.
Z cukru a bílků ušleháme tuhý sníh, kterým potřeme hotový koláč a dáme ještě na 7-10 minut dopéct do trouby. Hotový koláč můžeme dozdobit moučkovým cukrem.
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                                                           Rychlé řezy

Ingredience:
1 smetana ke šlehání, 1 lžíce vody, 3 lžíce oleje, 100 g cukru moučka, 2 hrnky polohrubé mouky, 100 g másla, 3 lžíce kakaa, 1 čokoláda Margot, 1 prášek do pečiva, 2 vejce, 1 hrnek cukru moučka, 3 lžíce rumu

Postup přípravy:
Nejdříve nastrouháme nahrubo čokoládu Margot do mísy. Poté do mísy prosejeme mouku s práškem do pečiva přidáme cukr, šlehačku, celá vejce, olej a vodu. Vše smícháme dohromady, až vznikne řidší těsto (v případě potřeby je možné přidat vodu).
Vymažeme si plech a vysypeme jej strouhankou nebo hrubou moukou a nalijeme na něj těsto. V předehřáté troubě moučník upečeme při teplotě 170°C.
Mezitím si pomalu připravíme polevu. Smícháme rum, kakao a 100 g moučkového cukru.
Ještě teplý moučník potřeme polevou. Poleva je dost tuhá, ale tím, že ji naneseme na teplý moučník se dá pěkně rozetřít. Vše necháme vychladnout a ztuhnout. Jednotlivé nakrájené kousky řezů můžeme ozdobit kopečkem šlehačky.























                                                      
                                                       


                                                     Londýnské řezy

Ingredience:

Na ozdobu: ořechy

Na potření: pikantní marmeláda

Náplň: 140 g mletých ořechů, 2 lžíce rumu, 1 vanilkový cukr, 5 bílků

Poleva: 100 g čokoláda na vaření

Těsto: 100 g cukru krupice, 210 g másla, 5 žloutků, 300 g hladké mouky, ½ prášku do pečiva

Postup přípravy:
Máslo nakrájíme na kousky a necháme změknout. Mouku smícháme s práškem do pečiva a prosejeme.
Žloutky s cukrem utřeme, přidáme máslo, prosátou mouku a vypracujeme těsto. Těsto necháme asi 30 minut odležet a pak z něj vyválíme plát o velikosti plechu. Plech vyložíme pečícím papírem a rozprostřeme na něj těsto.
Troubu předehřejeme na 180°C. Připravíme si náplň. Bílky ušleháme v pevný sníh. Vmícháme do něj cukr, mleté ořechy a rum. Těsto na plechu potřeme pikantní marmeládou a potom sněhovou náplní. Povrch posypeme hrubě posekanými ořechy. Londýnské řezy vložíme do předehřáté trouby a pečeme je ve střední části trouby asi 20-25 minut.
Upečené londýnské řezy necháme vychladnout. Po vychladnutí pokropíme rozpuštěnou čokoládou. Londýnské řezy krájíme na pruhy 2 cm široké a 5 cm dlouhé.
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                                                         Výborné řezy

Ingredience:
250 g piškotů

Krém: 250 g tvarohu, 3 vanilkové pudinky, 3 lžíce kakaa, 3 zakysané smetany, 750 ml mléka

Na ozdobu: hořká čokoláda

Těsto: 200 g polohrubé mouky, 10 lžic oleje, 200 g cukru moučka, ½ prášku do pečiva, 10 lžic horké vody, 4 vejce

Postup přípravy:
Vejce rozklepneme a oddělíme žloutky od bílků. Plech vymažeme a vysypeme.
Žloutky vyšleháme s cukrem do husté pěny. Postupně přidáme olej, vodu a prosátou mouku smíchanou s kypřícím práškem. Z bílků ušleháme tuhý sníh a lehce jej vmícháme do těsta. Těsto nalijeme na připravený plech a upečeme jej dozlatova. Korpus necháme vychladnout.
Krém: v mléce rozmícháme pudink a cukr a svaříme v hladký pudink. Pudink necháme důkladně vychladnout. Je lepší jej občas míchat, nevytvoří se nepříjemný škraloup. Do studeného pudinku vmícháme tvaroh, smetanu a kakao.
Upečený a vychladlý piškot potřeme marmeládou a polovinou krému. Piškoty namáčíme do rumu a pokládáme na krém. Druhou polovinu krému rozetřeme na piškoty a posypeme nastrouhanou hořkou čokoládou. Výborné řezy necháme ztuhnout, nakrájíme na libovolně velké kostky a můžeme podávat.
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                                                         Limetkové řezy

Ingredience:
4 limetky, 200 g žervé, 1 svazek máty, 75 g cukru, 300 g bílého jogurtu, 1 balíček instantního piškotového těsta (nebo vlastní), 5 lžic (bílého!) rumu, 1 citrón, 3 plátky želatiny, 1 lžíce

Postup přípravy:
Troubu rozpálíme na 200°C. Připravíme si instantní piškotové těsto podle návodu, nebo dle vlastního receptu. Omyjeme citrón a nastrouháme z něho kůru. Ze zbytku vymačkáme jednu lžíci šťávy. Kůru i šťávu z citrónu přidáme do piškotového těsta. Vyšší plech vyložíme pečícím papírem a těsto na něho nalijeme. Pečeme v troubě asi 15 minut. Po upečení necháme korpus na plechu vychladnout.
Limetky omyjeme a ze tří kousků nastrouháme kůru. Ostrouhané limetky rozpůlíme a vymačkáme z nich šťávu. Čtvrtou neostrouhanou limetku nakrájíme na kolečka. Smícháme rum s pěti lžícemi limetkové šťávy a s moučkovým cukrem. Směs svaříme a necháme vychladnout. Touto směsí pokapeme upečený a vychladlý korpus.
Z oprané a osušené máty otrháme lístky, několik si jich necháme bokem v celku na ozdobu a zbytek nakrájíme na proužky. Želatinu namočíme v chladné vodě. Jogurt utřeme s žervé, zbývající limetkovou šťávou a cukrem. Přimícháme také limetkovou kůru a proužky máty. Želatinu vymačkáme a rozpustíme. Nejdříve ji smícháme s několika lžícemi limetkového krému a potom teprve přidáme zbytek. Vzniklý krém rozetřeme na korpus a necháme dvě hodiny tuhnout. Nakrájené kousky ozdobíme plátkem limetky a snítkem máty.














                                Šlehačkové řezy Margot

Ingredience:

Na potření: libovolný džem

Těsto: 1 hrnek cukru moučka, ½ hrnku oleje, 2 hrnky hladké mouky, ½ hrnku mléka, 1 vanilkový cukr, 1 prášek do pečiva, 2 vejce, 100 g čokolády Margot, 250 ml šlehačky

Postup přípravy:
Do mísy nastrouháme čokoládu margot. Přidáme, mouku, moučkový cukr, vanilkový cukr, prášek do pečiva a sypkou směs promícháme. Přilijeme šlehačku, olej, mléko a znovu důkladně zamícháme. Těsto vylijeme na vymazaný a moukou vysypaný hluboký plech, nebo do větší kulaté koláčové či dortové formy. Šlehačkové řezy Margot pečeme v předehřáté troubě asi 35 minut.
Upečené šlehačkové řezy Margot necháme vychladnout, pak je potřeme pikantním džemem a pocukrujeme. Doporučuji džem z červeného nebo černého rybízu. Pokud je ozdobíme ještě šlehačkou, získáme výborný zákusek.
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                                                      Krémový moučník

Ingredience:

Na ozdobu: 5 lžic cukru krupice, 5 bílků

Náplň: ½ kg tvarohu, ½ l mléka, 1 vanilkový cukr

Těsto: 120 g Hery, 1 vejce, 120 g cukru moučka, 220 g polohrubé mouky, 1 lžička prášku do pečiva, 2 žloutky


Postup přípravy:
Na vál dáme mouku, cukr, kypřicí prášek, nastrouháme Heru, přidáme vejce a žloutky a ručně zaděláme těsto. Těsto dáme asi na 30 minut do lednice.
Těsto vyválíme na pomoučněném vále na výšku asi 3-4 cm. Plech s vysokým okrajem vymažeme a vysypeme moukou a do takto připraveného plechu přeneseme těsto. Těsto vypracujeme rukou rovnoměrně po celé ploše plechu až do rohů tak, aby výška těsta byla asi 2 cm.
Na náplň dáme všechny suroviny do velké mísy a rozmícháme ruční metličkou nebo elektrickým šlehačem na nejnižší stupeň otáček. Náplň nalijeme na těsto a moučník dáme předpéct při teplotě cca 180°C po dobu 40-45 minut.
Z bílků a cukru ušleháme tuhý sníh. Sníh natřeme na předpečený moučník, pomocí vidličky v něm uděláme vlnovku a moučník znovu pečeme asi 10 minut při teplotě 160°C. Krémový moučník necháme po upečení vychladnout. Servírujeme nakrájený na kostky.















                                           Mouřenín

Ingredience:
250 g Hery, 1 prášek do pečiva, kokos na vysypání, 2 hrnky cukru krupice, 4 vejce, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek vody, máslo na vymazání, 1 vanilkový cukr, 3 lžíce kakaa
Na ozdobu: kokos

Postup přípravy:
Heru, cukr, kakao a vodu rozpustíme na mírném plameni. Třetinu směsi odložíme stranou.
Mouku promícháme s práškem do pečiva, vanilkovým cukrem, vejci a vlijeme dvě třetiny připravené hmoty. Vymícháme do litého těsta a nalijeme na hluboký, máslem vymazaný a kokosem vysypaný plech. Dáme do předehřáté trouby na 180°C a pečeme necelých 20 minut.
Ještě na horký moučník nalijeme odloženou třetinu kakaové směsi a posypeme kokosem. Koláč mouřenín krájíme na kostky a podáváme.
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                                    Arménské řezy

Ingredience:
3 balíčky listového těsta, 3 vajíčka, 100 g tuku (Hera, máslo...), 3 lžíce medu, 300 g nahrubo nasekaných vlašských ořechů, 1 vanilkový cukr, 1 lžíce jogurtu, asi 150 g cukru (může být i více, pokud máte raději)	 

Postup přípravy:
 
Vyválíme 1. balíček listového těsta. Dáme na plech a upečeme. Upečené těsto zatím odložíme. Vyválíme 2. balíček listového těsta a dáme na plech (vždy na plech dávám pečicí papír). Na něj dáme polovinu směsi.
Směs: ze 3 bílků ušleháme sníh, přidáme vanilkový cukr a zašleháme 300 g ořechů. Následuje plát, který jsme si na začátku upekli. Na již upečený (prostřední) plát dáme druhou polovinu směsi. Následuje 3. balíček listového těsta, který si vyválíme a položíme na směs. Poslední plát potřeme směsí ze 3 žloutků a 1 lžíce jogurtu nebo kefíru. Před pečením si zlehka nožem nakreslíme čáry, které nám vyznačí budoucí velikost jednotlivých řezů. Doprostřed každého dáme polovinu vlašského oříšku. Dáme péci. Když nám těsto začíná červenat. Nalijeme na těsto směs ze 3 lžic medu a 100 g tuku (obě ingredience jsme předem rozpustili) a dáme dopéci.



















                           Dvoubarevné jablkové řezy

Ingredience:
500 g hladké mouky, 200 g tuku (Hera nebo máslo), 200 g práškového cukru, 2 vejce, 4 lžíce mléka, 1 ½ prášku do pečiva, vanilinový cukr, kakao
Náplň: jablka (přibližně 8), 3 lžíce krystalu, 1 vanilinový cukr, rozinky
Poleva: 80 g másla, 150 g práškového cukru, 3 lžíce kakaa, 3 lžíce rumu	 

Postup přípravy:
Z ingrediencí uděláme těsto podobné lineckému, rozdělíme na dvě části a jednu část obarvíme kakaem. Tmavé těsto vyválíme na tenkou placku a pomocí válečku ji přeneseme na vymazaný a vysypaný pekáč. Jablka okrájíme, zbavíme jádřinců a nahrubo nastrouháme na kakaovou placku. Posypeme cukrem, vanilinovým cukrem a rozinkami. Vyválíme světlé těsto a jablka jím přikryjeme. Vidličkou propícháme na několika místech. Pečeme v mírné troubě (150 °C) do světle hněda. Na ještě teplé řezy nalijeme polevu smíchanou z rozpuštěného másla, cukru, kakaa a rumu. Vychladlé nakrájíme.

                                     



                                      Kakaové řezy s tvarohem a želé

Ingredience:
Těsto: 4 celá vejce, 1 sklenka krystalového cukru, 1 sklenka oleje, 1 sklenka vlažné vody, 2 lžíce kakaa, 1 vanilkový cukr, 2 sklenky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva
Tvaroh: 2 tvarohy, asi 1 lžíce másla, dle chuti vanilkové cukry a rum
Želé: ¾ l vody, pomerančový Tang (množství dle chuti), 2 vanilkové pudinky	 

Postup přípravy:
Těsto postupně, počínaje vejci, rozšleháváme s přidáním ostatních přísad, nalijeme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme. Připravíme si tvarohovou nádivku, kterou natřeme na zchladlou placku. Potom si uvaříme želé a když začne tuhnout, nalijeme na tvaroh. Necháme vystydnout a ztuhnout a krájíme na malé obdélníčky.


	


                                                Karamelové řezy II	

Ingredience:
200 g másla nebo Hery, 150 g cukru, 2 lžičky kakaa, 5 žloutků, 120 g mletých lískových ořechů, 5 lžic hladké mouky, ¾ kypřícího prášku, 5 bílků
Karamel: 1 plechovka Salka, máslo, čokoládová poleva	 

Postup přípravy:
Máslo, cukr, kakao a žloutky utřeme po pěny. Přidáme mleté oříšky, mouku s kypřícím práškem a tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme na plech a upečeme.
Karamel: plechovku Salka vaříme celou ponořenou do vody 2 hodiny. Po vychladnutí přelijeme karamel do mísy, přidáme máslo a utřeme dohladka. Vychladlé těsto rozkrájíme na trojúhelníčky, nožem namočeném v teplé vodě. Polijeme karamelem a po ztuhnutí čokoládovou polevou.
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             Kávové řezy s ořechy, čokoládou a skořicí

Ingredience:
300 g hladké mouky, 300 g cukru krupice, 150 g mletých ořechů, 100 g strouhané čokolády, 1 prášek do pečiva, ½ lžičky mleté skořice, 4 vejce, 1 hrnek studené kávy, 180 g rozpuštěného másla nebo Hery	 

Postup přípravy:
V míse smícháme sypké suroviny, přidáme tekuté a dáme péci. Vychladlé polijeme čokoládovou nebo rumovou polevou.





[image: ]






















                                    Nebeské řezy

Ingredience:
250 g cukru, 1 Hera, 6 žloutků, 250 g hladké mouky, 1 prášek do pečiva, 1 vanilkový cukr, sníh z bílků, rozpustná káva, kakao, rum, 2 šlehačky ke šlehání, čokoláda na postrouhání, trochu vaječného koňaku

Postup přípravy:
Z cukru, Hery a žloutků vyšleháme krém, přidáme mouku, prášek do pečiva, vanilkový cukr a nakonec sníh z bílků. Upečeme. Během pečení si připravíme směs z 1/8 l uvařené rozpustné kávy, 1 lžíce kakaa, 1 lžíce cukru a ½ dl rumu. Ještě do teplé buchty pomocí stříkačky nastříkáme rovnoměrně asi na 50 míst vzniklou směs. Po vychladnutí potřeme 2 ušlehanými šlehačkami se ztužovačem. Pomocí lžíce vytvoříme na povrchu vlnky, postrouháme čokoládou a pocákáme vaječným koňakem. Lepší je moučník konzumovat druhý den.
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                                              Linzert

Ingredience:
300 g hladké mouky, 150 g margarínu, 150 g práškového cukru, 1 vejce, ½ prášku do pečiva, 2 lžíce mléka, 2 lžíce kakaa, rybízová nebo jiná pikantní marmeláda, kakaová poleva

Postup přípravy:
Mouku, prášek, cukr, tuk, vejce a mléko dobře vymícháme a rozdělíme na poloviny. Do jedné přimícháme kakao. Světlé těsto vyválíme a uložíme na vymazaný plech, potřeme marmeládou, přikryjeme tmavým těstem a upečeme. Koláč polijeme kakaovou polevou a necháme ji zaschnout.


                                                                    

                                                                      Rumové řezy

Ingredience:
Těsto: 5 vajec, 250 g práškového cukru, 9 lžic vlažné vody, 250 g polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva, 2 lžíce kakaa, rum, rybízový džem
Krém: ½ l mléka, 1 lžíce maizeny, 2 žloutky, 250 g másla, 200 g práškového cukru
Poleva: čokoláda na vaření, troška rumu a máslo

Postup přípravy:
Žloutky vyšleháme s cukrem, přičemž postupně přidáváme vodu. Potom střídavě vmícháme mouku s práškem a sníh z bílků. Těsto rozdělíme na polovinu, do jedné vmícháme kakao. Každou polovinu zvlášť rozetřeme na plech a upečeme. Z mléka, maizeny a žloutků uvaříme hustou kaši. Máslo vyšleháme s cukrem a postupně zašleháme vychladlou kaši. První tmavý plát pokapeme rumem, potřeme tenkou vrstvou džemu a polovinou krému. Položíme na něj světlý plát, který opět pokapeme rumem, potřeme džemem a natřeme druhou polovinu náplně. Uvaříme polevu a vychladlou polijeme na řezy.










                                                          Eskymo řezy 

Ingredience:
Těsto: 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek cukru krupice, 1 prášek do pečiva, 1 vanilínový cukr, 2 vejce, 1 hrnek mléka, ½ hrnku oleje, kakao
Krém: 400-500 ml mléka, 2 kokosové pudinky (v Kauflandu), 125 g másla, cukr dle chuti, 1 zakysaná smetana


Postup přípravy:
Suroviny na těsto všechny smícháme a vylijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Dáme péct do trouby na 150-200°C.
Po upečení těsta si uvaříme hustý pudink a ještě do teplého zašleháme máslo a zakysanou smetanu. Krém natřete na korpus, pocákáme čokoládovou polevou nebo nastrouhanou čokoládou a dáme ztuhnout.
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                                   Broskvové řezy

Ingredience:
Na těsto: 250 g hladké mouky, 4 vejce, 250 g pískového cukru, 10 lžic vlažné vody, 10 lžic oleje, ½ prášku do pečiva, ovoce-broskvový kompot, kiwi (asi 10 kusů), meruňky, banány balíčku 
Na krém: 1 kelímek šlehačky, 1 větší kelímek jogurtu, 1 vanilkový cukr
Na polevu: ¾ l vody, 1 ½ balíčku vanilkového pudinku, 1 dl šťávy z ovoce nebo sirup z kiwi

Postup přípravy:
Žloutky s cukrem utřeme do pěny, přilijeme vlažnou vodu a olej. Mouku smícháme s práškem do pečiva a přidáme ke žloutkům. Dobře promícháme a přidáme ušlehaný sníh z bílků. Těsto rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme. Šlehačku ušleháme a vmícháme bílý jogurt s vanilkovým cukrem. Vychladlý moučník potřeme šlehačkou a poklademe okapanými broskvemi, je možné i kiwi, banán a jiné ovoce. 3/4 litru vody přivedeme k varu, ve šťávě, která nám zbude z broskví rozmícháme pudinkový prášek a vlijeme do vařící vody. Za stálého míchání povaříme 2 minuty a když pudink zchladne, nalijeme ho na ovoce a uhladíme. Když dáme kiwi, tak je nutné koupit sirup z kiwi, aby byla poleva zelená.




















Úžasné kokosové řezy

Ingredience:
7 bílků, 1 ¼ hrnku moučkového cukru, 2 ¼ hrnku kokosu, 5 lžic mouky polohrubé, čokoláda, 1 Salko (slazené kondenzované mléko), 1 máslo, rum (kokosový likér)

Postup přípravy:
Z bílků ušleháme tuhý sníh, zašleháme cukr a jemně vmícháme mouku s kokosem. Těsto pečeme pomalu v mírně vyhřáté troubě (s pečícím papírem), upečený překlopíme na jiný plech, sundáme pečící papír a necháme vychladnout.
Kondenzované mléko vaříme min. hodinu a půl ve vodní lázni (uzavřené), necháme vychladnout, pak otevřeme a zašleháme do měkkého másla, ochutíme rumem. Krém dáme do lednice, aby se lépe roztíral a pak jej natřeme na upečený plát a zdobíme strouhanou čokoládou a necháme nejlépe přes noc v lednici.






















        Čokoládové řezy s tvarohovo-šlehačkovým krémem

Ingredience:

2 celá vejce, 15 dkg pískového cukru, 100 ml oleje, 3 lžíce kakaa (kvůli barvě-holandské), ¼ l mléka, 25 dkg polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva

Náplň: 1 tvaroh ve vaničce a 300 ml šlehačky HOLÉ, čokoládová poleva (1 čokoláda na vaření, 5 dkg tuku 1lžíce rumu), 1 vanilkový cukr


Postup přípravy:
Celá vejce s cukrem ušleháme do husté pěny a přiléváme olej. Pak přidáváme střídavě mouku smíchanou s kakaem a práškem do pečiva a mléko.
Nalijeme do vymazaného a moukou vysypaného plechu a upečeme. Vychladlý korpus potřeme pikantním džemem a nahoru rozetřeme krém z tvarohu a šlehačky (do nádoby dáme tvaroh, nalijeme šlehačku ,1 vanilkový cukr a ušleháme naráz). Uděláme si polevu z čokolády na vaření a 5 dkg ztuženého tuku, přidáme 1 lžíci rumu a vznikne jakoby krém, ten rozetřeme nahoru. Mírně se na povrchu smíchá s krémem a udělají se „špičky.“
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                                                      Kinder mléčný řez 

Ingredience:
7 vajec, 10 polévkových lžic polohrubé mouky, 8 polévkových lžic cukru písku, 1/3 sáčku kakaa, 2 polévkové lžíce oleje, asi ¼ prášku do pečiva
Krém: 2 tvarohy (obyčejné ve folii), ½ másla, 1 vanilkový cukr, cukr moučka dle chuti, trošku smetany nebo jogurtu bílého dle hustoty
- polévkové lžíce vrchovaté

Postup přípravy:
Celá vajíčka vyšleháme do pěny, přidáváme cukr, pak olej. Když je vše vyšleháno, přidáme kakao a nakonec vmícháme mouku s kypřícím práškem. Na 2 plechy si dáme pečicí papír, který vymažeme a vysypeme moukou, na každý vlijeme polovinu těsta, rozetřeme - vypadá to, že je toho málo, ale stačí a dáme péct na 180°C 7-8 minut, déle ne.
Krém: vyšleháme tvarohy, přidáme smetanu nebo bílý jogurt (až je to akorát) a máslo, vanilkový cukr a moučkový dle chuti - vyšleháme do pěny. Upečené placky necháme vychladnout, pak stáhneme z pečícího papíru, je vláčné, neláme se, je hutnější, na těsto namažeme náplň a přiklopíme druhou upečenou plackou a necháme v lednici ztuhnout.
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                                                          Bounty řezy

Ingredience:
Těsto: 6 vajec, 15 dkg cukru krupice, 15 dkg polohrubé mouky, 4 lžíce kakaa, 1 dl oleje
Krém: 15 dkg kokosu, 300 ml mléka, 3 lžíce polohrubé mouky, 20 dkg másla, 20 dkg moučkového cukru
Poleva: 10 dkg čokolády Milka, 3 tyčinky Kaštany

Postup přípravy:
Žloutky a cukr krupice utřeme do pěny, přidáme 15 dkg mouky, kakao, olej a sníh z 6 bílků, vše zamícháme a upečeme. Svaříme 15 dkg kokosu a 150 ml mléka a necháme vychladnout, ze 150 ml mléka a 3 lžic mouky uvaříme kaši a za stálého míchání opět vychladíme, utřeme máslo a moučkový cukr a postupně do něj zamícháváme kaši a kokos, můžeme přidat trochu rumu. Na polevu rozpustíme ve vodní lázni Milku a Kaštany.
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                           Kakaové řezy se šlehačkou

Ingredience:
Těsto: 2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, 3 vejce, 1 hrnek mléka, ½ hrnku oleje, 1 prášek do pečiva, 3 lžíce kakaa
Krém: 400-500 ml smetany ke šlehání, 1 vrchovatá lžíce kakaa, 1 vrchovatá lžíce krystalového cukru

Postup přípravy:
Smetanu s cukrem a kakaem svaříme, vychladlé dáme do ledničky a necháme chladit do druhého dne.
Smícháme všechny sypké suroviny, pak vmícháme mléko, žloutky, olej a sníh z bílků. Upečeme na plechu vyloženém papírem na pečení (asi 15 minut při 180°C). 
Kakaovou smetanu z ledničky ušleháme do tuha, rozetřeme na vychladlý moučník a celé dáme vychladit. Vychlazený moučník krájíme na čtverce, které ještě můžeme ozdobit bílou šlehačkou.

                                                              Tříbarevné řezy
Ingredience:

Tmavé těsto: 20 dkg polohrubé mouky, 10 dkg cukru moučka, 10 dkg másla, 1 vejce, 2 lžíce kakaa, ½ prášku do pečiva, 5 lžic studené vody

Tvarohová náplň: 3 polotučné tvarohy, 3 žloutky, 2 vanilkové cukry, 22 dkg cukru moučka (podle chuti), sníh z bílků

Světlé těsto: 20 dkg polohrubé mouky, 20 dkg cukru moučka, 2 vejce, ½ prášku do pečiva, 1 sklenka oleje, 5 lžic studené vody

Postup přípravy:

Tmavé těsto: Vše smícháme a dáme na vymazaný a moukou vysypaný plech.

Tvarohová náplň: ingredience umixujeme a poté do nich lehce vmícháme sníh z bílků. Nalijeme na tmavé těsto.

Světlé těsto: všechny přísady dobře smícháme a nalijeme na tvarohovou náplň. Dáme péct cca na 180°C.



                                                       Strouhané řezy 

Ingredience:
Těsto: 40 dkg polohrubé mouky, 3 velké lžíce kakaa, 1 vanilkový cukr, 4 lžíce mléka, 1 Hera
Nádivka: ¾ kg tvarohu, 22 dkg cukru moučka, 2 vanilkové cukry, 3-4 žloutky, 4 lžíce vlažného rozpuštěného másla, citrónová kůra (nemusí být), sníh

Postup přípravy:
Těsto: Ze všech surovin rukama vytvoříme těsto, které necháme v lednici vychladit asi na ¾ hodiny. Mezitím si připravíme nádivku.
Nádivka: suroviny mixujeme, a nakonec jemně vmícháme sníh z bílků.
Plech vymažeme obalem od Hery, nastrouháme na něj ¾ tmavého těsta, zalijeme nádivkou a nahoru nastrouháme zbytek těsta. Dáme péct.
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                                              Mraky 

Ingredience:
15 dkg tuku nebo sádla, 15 dkg hladké mouky, ¼ l vody, 6 vajec, špetka soli
Krém: ½ l mléka, 4 žloutky, 1 vanilkový cukr, 10 dkg polohrubé mouky, 15 dkg cukru moučka, 1 lžíce rumu, 1 máslo

Postup přípravy:
Dáme vařit vodu, tuk a špetku soli. Když začne vařit, přisypeme mouku. Povaříme a dobře vymácháme. Po vychladnutí zamícháme do hmoty vždy po jednom vejci. Dva plechy dobře vymažeme (nevysypáváme), těsto rozdělíme na dva díly a rozetřeme. Pečeme asi 15 minut. Po vychladnutí naplníme krémem.
Krém: Uvaříme kaši a do studené zašleháme celé máslo, cukr moučku a rum.
Povrch moučníku pokapeme čokoládovou polevou.



                                                             


                                                            Moučník 

Ingredience:
30 dkg cukru moučka, 10 dkg másla, 3 vejce, 30 dkg hladké mouky, 1 prášek do pečiva, 1 sklenka vody, 2 lžíce kakaa
Poleva: 12 dkg másla, 20 dkg cukru moučka, 2 lžíce rumu, 1 kakaový pudink

Postup přípravy:
Cukr, máslo a vejce ušleháme, přidáme ostatní ingredience a vylijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Pečeme 20 minut v mírné troubě.
Poleva: vše mícháme na mírném ohni, dokud se nevytvoří bublinky. Potom odstraníme z ohně a natřeme na vychladlý moučník.









                           Čokoládové řezy s ananasem

Ingredience:
6 vajec, 50 ml oleje, 150 g krupicového cukru, 100 g polohrubé mouky, 50 g čokolády na vaření, ½ balíčku prášku do pečiva, 1 plechovka koleček ananasu, 50 g rybízové zavařeniny

Postup přípravy:
Žloutky ušleháme s polovinou cukru, olejem a rozpuštěnou čokoládou do pěny. Bílky vyšleháme se zbylým cukrem na pevný sníh, obě hmoty spojíme, a nakonec lehce vmícháme prosátou mouku s kypřícím práškem. Hotové těsto nalijeme a rozprostřeme do pekáčku s vyšším okrajem, který předem vymažeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Kolečka ananasu necháme okapat, rozložíme je na povrch těsta a střed vyplníme zavařeninou. Pečeme v předehřáté troubě při 160 °C asi 40 minut. Po upečení necháme vychladnout v pekáčku, nakrájíme na řezy a podáváme.
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                                    Kakaová pohádka

Ingredience:
30 g strouhané čokolády, 2x šlehačka 33%
Krém: 100 g másla, 30 g másla, 1 lžíce kakaa, 250 ml mléka, 100 g cukr moučka, 30 g hladké mouky
Těsto: 3 vejce, 1 lžíce kakaa, 100 g cukr moučka, 70 g hrubé mouky, na špičku nože prášek do pečiva

Postup přípravy:
V míse vyšleháme žloutky s cukrem, zašleháme kakao, hrubou mouku smíchanou s práškem do pečiva a nakonec lehce vmícháme tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme do máslem vymazané a hrubou moukou vysypané formy a upečeme v předehřáté troubě na 180°C asi 20 minut. Po upečení necháme vychladnout.
Z 30 g másla a stejného množství mouky připravíme jíšku, odstavíme, vlijeme mléko, rozmícháme, vrátíme na plotýnku a uvaříme hladkou kaši. Necháme zchladnout a mezi tím vyšleháme máslo s cukrem a kakaem. Když je kaše studená, vešleháme máslovou hmotu a vyšleháme do krému.
Šlehačky vyšleháme dotuha. Na studený korpus natřeme kakaový krém, na něj rozetřeme ušlehané šlehačky a zasypeme strouhanou čokoládou. Dáme nejlépe na noc do ledničky rozležet.




Řez noc a den

Ingredience:
5 vajec, 250 g cukru, 250 g másla, 250 g hrubé mouky, 1 lžíce rumu, 1 vanilkový cukr, 1 kypřící prášek, 1 dl mléka, 20 g kakaa, 50 g ořechů
Postup přípravy:
Žloutky, cukr, máslo, vanilkový cukr utřeme do pěny. Přidáme studené mléko, mouku s kypřícím práškem a tuhý sníh. Těsto rozdělíme na dvě části. Do jedné dáme ořechy a do druhé kakao. Dáme na vymazaný a vysypaný plech (mouka, kokos, strouhanka - jen jedno z toho). Nejprve ořechové a na něj kakaové těsto. Navrch přijde kakaová poleva (každý jistě umí...) a pokapeme bílou nebo citrónovou polevou.






                                      

                                      Banánové kostky

Ingredience:
4 vejce, 120 g moučkového cukru, 120 g hladké mouky, ½ prášku do pečiva, 2 pudinkové prášky s vanilkovou příchutí, 600 ml mléka, 200 g másla, 5 lžic krupicového cukru, 6 banánů, 200 g meruňkového džemu, tmavá čokoládová poleva

Postup přípravy:
Z bílků ušleháme sníh, do kterého postupně zašleháváme cukr a šleháme dotuha. Potom přišleháme žloutky a nakonec zlehka vmícháme mouku s práškem do pečiva. Těsto nalijeme na plech vyložený pečícím papírem a pečeme ve středně vyhřáté troubě asi 20 minut. Upečený a vychladlý piškot potřeme meruňkovým džemem, na něj naskládáme na kolečka nakrájené banány. Na ně opatrně naneseme krém a uhladíme. Nakonec polijeme čokoládovou polevou a necháme v chladničce ztuhnout. Před podáváním krájíme na kostky.
Náplň: V mléce uvaříme pudinkové prášky s krupicovým cukrem a za občasného promíchání necháme vychladnout. Do vychladlého pudinku vmícháme máslo a vyšleháme do krému.


















                                     Limonádové řezy 

Ingredience:
3 celá vejce, 300 g cukru, 8 lžic oleje, 1 limonádu jakoukoliv (300 ml), 450 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, tuk nebo papír na plech
Poleva: 80 g másla, 200 g moučkového cukru, 3 lžíce kakaa, 3 lžíce rumu

Postup přípravy:
Utřeme vejce, cukr, olej, přidáme mouku s práškem a limonádu, zamícháme a dáme péci na vymazaný nebo pečícím papírem vyložený plech. Po upečení ještě teplý koláč poléváme polevou. Polevu utřeme a rozetřeme na ještě teplý koláč, který po vychladnutí krájíme na řezy.
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                               Dezert co připomíná sex 

Ingredience:
120 g máslových sušenek, 90 g změklého másla
Na náplň: 450 ml mléka, 90 g čokolády na vaření, 50 g kukuřičné moučky (používám GUSTIN od Dr.Oetkera), 2 žloutky, ½ lžičky vanilkové tresti, 100 g pískového cukru, 30 g másla
jako čepice koláče, našlehat 2 smetany na šlehání s 2 ztužovači

Postup přípravy:
Sušenky dáme do pytlíku a rozdrtíme válečkem, po té pořádně propracujeme s máslem. Směs prsty důkladně přitlačíme na dno koláčové formy (pr. 20-23 cm)
Podklad ze sušenek pečeme 9 minut na 190°C. Necháme vychladnout a mezitím si připravíme náplň.
Ve větší teflonové pánvi smícháme mléko s kukuřičnou moučkou a cukrem (drátěnou metličkou, ať nemáme hrudky) Přidáme nalámanou čokoládu a mícháme do zhoustnutí. Sundáme z ohně a přimícháme 2 žloutky a tresť, ve větším tempu mícháme ať se netvoří hrudky, po té ještě vmícháme máslo a zase mícháme než se všechno krásně spojí na hladko. Směs rovnoměrně rozvrstvíme na vychladlý sušenkový korpus a necháme vychladit (nejlépe přes noc). Pak už je našleháme 2 smetany ze ztužovači a dáme na náplň.



















Pařížské kostky

Ingredience:
Těsto: 440 ml polohrubé mouky, 220 ml moučkového cukru, 110 ml oleje, 220 ml mléka, 2-3 lžíce kakaového prášku, 1 prášek do pečiva, 3 vejce
Krém: 400-500 ml smetany ke šlehání (čím víc procent tuku, tím lépe), 2 tyčinky ledové kaštany       (po 50 g)
Na posypání: 1 kokosová tyčinka Margot (100 g)

Postup přípravy:
Smetanu nalijeme do rendlíku, postavíme na plotnu a zahříváme. Do teplé rozlámeme kaštany a za stálého míchání chvíli povaříme. Musí se asi minutu vařit. Odstavíme, necháme vychladnout, přelijeme do šlehací misky a dáme do ledničky do druhého dne - důležité, jinak nepůjde ušlehat dotuha!
V míse smícháme všechny sypké suroviny. Přidáme všechno ostatní a elektrickým šlehačem rozšleháme na hladké těsto. To nalijeme na hlubší plech vyložený papírem na pečení. Pečeme asi 20 minut při 180°C. Necháme vychladnout. 
Z ledničky vyndáme smetanu svařenou s kaštany a elektrickým šlehačem (na nejvyšší obrátky) ušleháme hustý krém (trvá to asi pět minut). Tento krém rovnoměrně rozetřeme na vychladlý moučník a posypeme nastrouhanou čokoládou Margot. Skladujeme v ledničce. Před podáváním nakrájíme na kostky.
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                                                    Banánové řezy II

Ingredience:
130 g cukru, 1 vanilkový cukr, 40 g Hery nebo másla, 4 vejce, 2 lžíce vlažné vody, 200 g polohrubé mouky, ½ balíčku prášku do pečiva, nastrouhaná kůra z půlky citrónu, banány, strouhaná čokoláda a šlehačka na ozdobu

Krém: 2 dl mléka, 30 g hladké mouky, 100 g moučkového cukru, 100 g másla, 30 g čokolády na vaření, 1 velký banán

Postup přípravy:
Žloutky oddělíme od bílků a utřeme je s cukrem, vanilkovým cukrem a citrónovou kůrou. Pak přimícháme vlažnou vodu a rozpuštěnou Heru nebo máslo. Mouku promícháme s práškem do pečiva a z bílků ušleháme sníh. Obojí střídavě přimícháme k žloutkovému základu. Připravené těsto rozetřeme na plech vyložený pečicím papírem a pečeme na 200°C asi 10 minut, až těsto lehce zrůžoví.
Upečený a vychladlý korpus překrojíme po šířce na dvě poloviny. Jednu potřeme polovinou krému a hustě posázíme banány nakrájenými na kolečka, přiklopíme druhou polovinou korpusu. Povrch i strany potřeme zbylým krémem a necháme pár hodin uležet. Před podáváním nakrájíme na kostky, můžeme posypat nastrouhanou čokoládou a ozdobit banány a ušlehanou smetanou.

Krém: v mléce rozmícháme mouku a uvaříme hustou kaši, kterou necháme vychladnout. Mezitím ušleháme máslo s cukrem a nastrouhanou nebo rozpuštěnou čokoládou. Vychladlou kaši postupně zašleháme do máslové hmoty a promícháme s nastrouhaným banánem.


















                                Čokoládové řezy s kokosem

Ingredience:
Na těsto: 6 bílků, 100 g moučkového cukru, 6 žloutků, 100 g moučkového cukru, 125 ml studené vody, 300 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 30 g kakaa, 125 ml oleje
Na čokoládový krém: 250 g měkkého másla, 1 krémová náplň čokoládová, 200 ml studeného mléka, 2-3 lžíce cukru, 150 g mletého kokosu
Na polevu: 1 poleva tmavá nejlépe do Dr.Oetker, 50 g tuku na pečení
Na posypání: trochu mletého kokosu

Postup přípravy:
Z bílků a 100 g moučkového cukru ušleháme pevný sníh. Ve velké nádobě vyšleháme žloutky se 100 g moučkového cukru a vodou do pěny. Důkladně promícháme mouku, kypřící prášek a kakao. Do našlehaných žloutků za stálého šlehání (na 1.stupni šlehače) přiléváme olej, vmícháme sníh a nakonec mouku smíchanou s kypřícím práškem a kakaem. Hladké těsto vylijeme do vymazaného a vysypaného plechu (30x40cm)a uhladíme. Dáme péci do předehřáté trouby. Po upečení necháme vychladnout.
Krém: nejprve důkladně vyšleháme máslo do pěny. Poté připravíme krémovou náplň podle návodu na obalu (vyšleháme pouze s mlékem) a nakonec do ní zašleháme kokos. Do máslové pěny po lžících krátce zašleháme krémovou náplň. Krém natřeme na korpus a uhladíme. Tmavou polevu vyjmeme ze sáčku, dáme do misky, přidáme k ní tuk a ve vodní lázni za občasného zamíchání rozpustíme. Natřeme na moučník a ještě než poleva zcela ztuhne, posypeme kokosem a nakrájíme řezy. Odložíme asi na 2 hodiny do lednice. Uchováme v chladu.
















Medové řezy

Ingredience:
15 dkg moučkového cukru, 10 dkg tuku Hera, 2 lžíce medu, 2 lžíce mléka, 1 rovná lžička jedlé sody, 45 dkg hladké mouky, 1 vejce 
Krém: 2 dl silné kávy, 2 dl mléka, 60 g hladké mouky, 50 g másla, 80 g mletého cukru

Postup přípravy:
Ingredience 1-2 minuty vaříme v páře. Horká směs se vlije do 45 dkg hladké mouky s 1 vejcem. Zadělá se těsto a nechá se 3-5 minut odpočinout. Teplé vyválet na 3 placky, dát péci, vlažné sundat a plnit krémem.
Krém: do mléka vlijeme uvařenou kávu, vmícháme hladkou mouku a povaříme na hustší kaši. Máslo utřeme s cukrem a pomalu přidáváme vychladlý krém, vyšleháme.
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                        Tvarohové řezy s ostružinami

Ingredience:
Na těsto: 200 g mouky, na špičku nože kypřícího prášku, 40 g škrobové moučky, 1 vejce, 60 g cukru, 125 g tuku
Na ozdobu: 125 g měkkého tuku, 200 g cukru, kůra z 1 chemicky neošetřeného citronu, 1 balíček vanilkového cukru, 4 vejce, 60 g škrobové moučky, 1 kg netučného tvarohu, 300 g ostružin

Postup přípravy:
Ze všech přísad vypracujeme hladké těsto, zabalíme je do fólie a dáme asi na 30 minut do chladničky.
Dohladka ušleháme tuk, cukr, vanilkový cukr a citrónovou kůru. Za stálého míchání přidáváme postupně žloutky, tvaroh a škrob. Na závěr zapracujeme tuhý sníh z bílků. Troubu předehřejeme na 175°C.
Dortovou formu (o průměru 26 cm) vymastíme, vyplníme ji těstem a okraje těsta lehce povytáhneme. Očištěné ostružiny propláchneme a necháme je v sítu řádně okapat. Na povrch těsta rovnoměrně naneseme tvarohovou směs a rozmístíme ostružiny. Asi 70 minut pečeme na střední příčce. Pokud by koláč shora příliš rychle hnědl, zakryjeme ho alobalem.
Po upečení necháme koláč ve vypnuté troubě a při otevřených dvířkách zchladnout. Před podáváním můžeme ještě poprášit cukrem.






















                                   Piškotové kostky

Ingredience:
100 g změklého másla + na vymazání formy, 180 g hladké mouky prosáté s 1 lžičkou prášku do pečiva, 180 g přírodního krupicového cukru, 2 velká vejce, 6 lžic mléka, jemně strouhanou kůra z 1 citronu
Na polevu: 3 lžíce citrónové šťávy, 100 g přírodního krupicového cukru

Postup přípravy:
Troubu předehřejte na 180, horkovzdušnou na 160°C. Mělčí formu o rozměrech 18x28 cm vymastěte a dno vyložte pečicím papírem. Suroviny na těsto třete v míse asi dvě tři minuty, až z vařečky lehce stéká. Přesuňte ho do formy a povrch uhlaďte. Pečte třicet až čtyřicet minut, až je povrch zlatavý a na dotyk pevný. Mezitím utřete šťávu a cukr na polevu. Formu vyjměte z trouby a povrch těsta potřete polevou ještě za tepla, aby se vsákla. Po vychladnutí nakrájejte asi na patnáct kostiček a na každou položte cukrový kvítek.




[image: ]



                                                                Pařížské řezy

Ingredience:
25 dkg polohrubé mouky, 25 dkg moučkového cukru, 12 ½ dkg tuku Hera, 4 lžíce kakaa, 3 vejce, ¼ litru mléka, 1 vanilkový cukr, 1 prášek do pečiva, citrónová kůra

Postup přípravy:
Ušleháme vejce cukrem, přidáme kakao, vanilkový cukr, citrónovou kůru, změklý tuk. Do ušlehané směsi přidáme mléko a mouku prosetou s práškem do pečiva. Nalijeme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme v předehřáté troubě asi 10minut. Na horký upečený plát rozetřeme čokoládovou polevou. V mixéru nebo elektrickým šlehačem ušleháme 1 vejce, 20 dkg moučkového cukru, 12,5 dkg tuku, 3 lžíce kakaa. Po ztuhnutí polevy nakrájíme na kostky, zdobíme šlehačkou, broskvemi nebo meruňkami.






                                                Čokoládové kostky

Ingredience:
16 dkg hrubé mouku, 16 dkg moučkového cukru, 16 dkg másla, 6 vajec, 16 dkg čokolády na vaření, 10 dkg mletých ořechů

Postup přípravy:
Máslo, cukr, žloutky a změklou čokoládu (na párou), ušleháme do pěny. Po trošce přidáváme mouku, ořechy a ušlehaný sníh, lehce promícháme. Nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech, pečeme v mírně vyhřáté troubě. Vychladlý moučník krájíme na kostky, polijeme čokoládovou polevou a na každý kousek položíme půlku vlašského ořechu.











                                                             Baklava

Ingredience:

200 g mandlí, 100 g ořechů, 100 g pistácií, mletý hřebíček na špičku nože, 1 polévková lžíce skořice,  50 g moučkového cukru, 2 sáčky vanilinového cukru, 150 g másla, 1 žloutek na potření

Těsto: 300 g hladké mouky, 80 g másla, 1 polévková lžíce citrónové šťávy, cca 150 ml vody, mouka na vyválení

Medová šlehačka: 200 ml smetany ke šlehání, 1 sáček ztužovače šlehačky, 2-3 polévková lžíce tekutého medu

Postup přípravy:

Mandle,ořechy a pistácie rozsekáme a promícháme s kořením, moučkovým a vanilinovým cukrem, rozehřejeme máslo.
Mezitím si připravíme těsto - mouku prosijeme do mísy, přidáme rozehřáté máslo, citrónovou šťávu, přelijeme horkou vodou a zpracujeme tužší těsto, které přendáme na vál a po kouskách rozválíme na 10 tenkých placek. Všechny placky zarovnáme na stejný rozměr čtverce.
Máslem vytřeme menší plech a položíme na něj těstovou placku, kterou pokapeme rozpuštěným máslem, položíme druhou placku, kterou pokapeme máslem a posypeme ořechovou směsí. Takto postupujeme, až nám zbudou tři placky. Tyto 3 placky na sebe složíme, pokapeme zbylým máslem, vrchní placku potřeme rozšlehaným žloutkem a všechny tři placky nakrojíme na čtverečky. Položíme na ostatní placky a pečeme v předem vyhřáté troubě na 190°C.
Ještě teplou baklavu nakrájíme a podáváme s medovou šlehačkou. Tu si připravíme ušleháním smetany se ztužovačem, lehce vmícháme med.














                                       

                                      Banánové řezy s karamelem

Ingredience:
Těsto: 5 vajec, 200 g jemného krystalového cukru, 200 g polohrubé mouky, 5 lžic studené vody, 1 prášek do pečiva
Krém: 250 g másla nebo rostlinného tuku na pečení, 1 slazené kondenzovaného mléko (Salko), 5 větších banánů, džem (dle chuti, já dávám jahodový)

Postup přípravy:
Žloutky, cukr a vodu třeme, dokud nevznikne hustý krém. (dávám do mixéru). Přidáme prosátou mouku s práškem do pečiva, zamícháme a nakonec přidáme pevný sníh z bílků. Dáme na vymaštěný, polohrubou moukou vysypaný plech a upečeme (peču na 180°C).
Vychladlý plát potřeme džemem, poklademe banány a navrch opatrně rozetřeme karamelový krém. Nakonec posypeme strouhanou čokoládou nebo polijeme čokoládovou polevou.
Krém: Konzervu kondenzovaného mléka dáme vařit na 2 hodiny do hrnce tak, aby byla celá ponořená ve vodě. V míse dobře utřeme máslo, přidáme vychladlé zkaramelizované mléko a mícháme, až je krém lehký, nadýchaný. Před podáváním necháme trochu ztuhnout na chladném místě.























                                                Čokoládové řezy II

Ingredience:
4 vejce, 250 g másla nebo rostlinného tuku, 350 g moučkového cukru, 250 g mletých ořechů, 100 g čokolády, 1 dl mléka, 200 g hrubé mouky, ¼ balíčku prášku do pečiva
Čokoládová poleva: 160 g moučkového cukru, 1,25 dl vody, 100 g čokolády, 1 lžička másla

Postup přípravy:
Žloutky, tuk a cukr umícháme do pěny, přidáme ořechy, změklou čokoládu, mléko a všechno promícháme. V mouce rozmícháme prášek do pečiva a společně s tuhým sněhem ušlehaným z bílků zlehka přimícháme k těstu. Připravené těsto rozetřeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a pomalu upečeme. Upečený moučník polijeme čokoládovou polevou, necháme ztuhnout a nakrájíme na řezy.
Čokoládová poleva: Cukr s vodou uvaříme na hustý sirup a za stálého míchání přilijeme k změklé čokoládě. Nakonec přidáme máslo a mícháme, až je poleva lesklá.


                                                     
                                                   Čokoládové čtverce

Ingredience:
180 g másla nebo rostlinného tuku, 180 g moučkového cukru, 4 vejce, 180 g čokolády, 160 g hrubé mouky
Citrónová poleva: 260 g moučkového cukru, 2 lžíce horké vody, 2 lžíce citrónové šťávy, 1 lžička oleje

Postup přípravy:
Máslo nebo rostlinný tuk, cukr a žloutky dobře vymícháme, přidáme změklou čokoládu a znovu promícháme. Nakonec přidáme tuhý sníh ušlehaný z bílků, mouku a všechno zlehka zamícháme. Těsto vylijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a ve vyhřáté troubě pomalu upečeme. Upečený moučník polijeme citrónovou polevou a vychladlý nakrájíme na řezy.
Citrónová poleva: Cukr, horkou vodu, citrónovou šťávu a olej umícháme na hustou a lesklou polevu.




                                              Kakaové ořechové řezy

Ingredience:
4 vejce, 200 g jemného krystalového cukru, 1 lžíce vody, 50 g ořechů, 200 g hrubé mouky, ½ prášku do pečiva, 20 g kakaa
Náplň: 2,5 dl mléka, 20 g hrubé mouky, 1 žloutek, 1 vanilkový cukr, 200 g másla,                                200 g moučkového cukru
Kakaová poleva: 100 g másla nebo rostlinného tuku, 40 g kakaa, 100 g moučkového cukru

Postup přípravy:
Z bílků ušleháme tuhý sníh, přidáme cukr, vodu, žloutky a šleháme do zhoustnutí. Potom přimícháme sekané ořechy, mouku smíchanou s práškem do pečiva a kakaem. Připravené těsto rozetřeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a ve vyhřáté troubě pomalu upečeme. Upečený a vychladlý moučník potřeme náplní, na náplň dáme kakaovou polevu, necháme zaschnout a pokrájíme na řezy.
Náplň: V mléce rozmícháme mouku, žloutek, vanilkový cukr a uvaříme hustou kašičku, kterou necháme vychladnout. Během chladnutí občas zamícháme, aby se nevytvořil škraloup. Máslo s cukrem umícháme a postupně přimícháme vychladlou kašičku.
Kakaová poleva: Máslo nebo rostlinný tuk rozpustíme, přidáme prosáté kakao, cukr a mícháme, až poleva začne tuhnout. Potom ji hned rozetřeme na náplň.






















                                             Výborné bílkové řezy

Ingredience:
8 bílků, 200 g moučkového cukru, 150 g mletých ořechů, 20 g jemné strouhanky, 1 lžička maizeny, meruňková marmeláda
Žloutková náplň: 8 žloutků, 2 lžíce černé kávy, 120 g moučkového cukru, 1 vanilkový cukr,              200 g másla
Bílkový sníh: 2 bílky, 60 g moučkového cukru


Postup přípravy:
Do tuhého sněhu ušlehaného z bílků přidáme cukr a znovu dobře ušleháme. Potom přidáme mleté pražené ořechy, strouhanku, maizenu a všechno promícháme. Připravené těst rozetřeme na vymazaný a strouhankou vysypaný plech a v mírně teplé troubě pomalu upečeme. Upečený a vychladlý moučník rozkrojíme po délce na tři stejně dlouhé pásy. Jeden pás potřeme marmeládou a náplní, na něj položíme druhý pás, který potřeme rovněž marmeládou a náplní, potom přiložíme třetí pás a povrch i boky potřeme náplní. Celý moučník nakonec posypeme mletými ořechy, ozdobíme bílkový sněhem a ztuhlý nakrájíme na řezy.
Žloutková náplň: Žloutky, studenou černou kávu, moučkový a vanilkový cukr za stálého míchání uvaříme na hustý krém a necháme vychladnout. Máslo umícháme a postupně přidáme vychladlou hmotu.
Bílkový sníh: Do tuhého sněhu ušlehaného z bílků přidáme cukr a znovu dotuha vyšleháme. Sníh nesmí téci.





















Sachrovy řezy

Ingredience:
6 vajec, 120 g jemného krystalového cukru, 20 g kakaa, 120 g hrubé mouky, 60 g mletých mandlí, 80 g másla nebo rostlinného tuku, meruňková marmeláda, šlehačka

Postup přípravy:
Celý vejce a cukru ušleháme metličkou nad párou do zhoustnutí. Potom odstavíme a šleháme až do vychladnutí. Nakonec zlehka přimícháme prosáté kakao, mouku a mandle. Připravené těsto rozetřeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a pomalu upečeme. Upečený a vychladlý moučník podélně rozřízneme na polovinu, potřeme marmeládou, spojíme a podáváme ozdobené šlehačkou.






                                              Dvoubarevné řezy

Ingredience:
5 vajec, 250 g moučkového cukru, 2 vanilkové cukry, 250 g másla nebo rostlinného tuku, 1 dl mléka, 300 g hrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 20 g kakaa

Postup přípravy:
Žloutky, moučkový a vanilkový cukr, máslo nebo rostlinný tuk umícháme do pěny, přidáme mléko, mouku smíchanou s práškem do pečiva, tuhý sníh ušlehaný z bílků a všechno zlehka promícháme. Těsto rozdělíme na dvě části a do jedné zamícháme kakao. Plech vymažeme a vysypeme moukou, rozetřeme na něj nejprve světlé a potom tmavé těsto, vložíme do teplé trouby a upečeme. Upečený a vychladlý moučník nakrájíme na řezy a posypeme moučkovým cukrem. Můžeme také plnit libovolnou marmeládou.











                              Piškotové řezy s mandlovým sněhem

Ingredience:
5 vajec, 3 žloutky, 100 g moučkového cukru, 1 vanilkový cukr, 100 g polohrubé mouky
Mandlový sníh: 3 bílky, 150 g moučkového cukru, 50 g mandlí
Postup přípravy:
Do kotlíku rozklepneme celá vejce, přidáme žloutky a nad párou ušleháme metličkou dohusta. Potom odstavíme, přidáme moučkový a vanilkový cukr a šleháme až do vychladnutí. Nakonec přimícháme mouku. Těsto rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech a v předehřáté troubě upečeme. Upečený moučník potřeme mandlovým sněhem a vložíme do trouby zaschnout.
Mandlový sníh: Do tuhého sněhu z bílků zašleháme moučkový cukr a přimícháme loupané mleté mandle. Sníh nesmí téci.




                                      


                                        Kokosový řez

Ingredience:
¼ Hery (rozpuštěné), 2 sklenky cukru, 3 lžíce kakaa, 1 sklenka teplé vody, 2 sklenky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 1 vanilkový cukr, 4 vejce

Postup přípravy:
Heru, cukr, kakao a vodu promícháme. Odlijeme 1 sklenici a necháme stranou. Do zbylé hmoty přisypeme ostatní ingredience a promícháme. Vlijeme na vymazaný plech a pečeme ¼ hodiny. Obsah sklenice vlijeme na upečenou, mírně vychladlou buchtu a posypeme ořechy nebo kokosem.










                   
                                                  Kyškový moučník

Ingredience:
2 vejce, 1 hrnek cukru, 1 hrnek kyšky, 2 hrnky hladké mouky, 200 g Hery, 2 lžíce kakaa, 2 lžičky jedlé sody, 1 lžička skořice, marmeláda, čokoláda, kokos

Postup přípravy:
Ušleháme cukr, vejce a Heru do pěny. Pak přidáme hrnek kyšky. V míse smícháme mouku se sodou a kakaem. Po lžících přidáváme do pěny. Vypracujeme těsto, nakonec přidáme skořici. Těsto dáme na vymazaný a strouhankou vysypaný plech a pečeme v předehřáté troubě na 150°C. Pak necháme důkladně vystydnout. Namažeme marmeládou a polijeme čokoládou. Nakonec posypeme kokosem.






                                    Bruselák s citronovým krémem

Ingredience:
Piškot: 3 žloutky, 3 lžíce cukru, 3 lžíce polohrubé mouky, sníh ze 3 bílků
Krém: 150 g cukru, 140 g másla, 1 vanilkový cukr, 2 vanilkové pudinky, 2 žloutky, ½ l vody, šťáva z jednoho citronu, 2 šlehačky, ztužovač	 

Postup přípravy:
V páře uvaříme pudink v půl litru vody, žloutky, vanilkový cukr, citron. Necháme vychladnout. Ušleháme máslo s cukrem, smícháme s vychladlou hmotou a natřeme na upečený piškot. Navrch dotuha ušlehanou šlehačku. Zdobíme mandarinkovým kompotem. Nejméně 2 hodiny v lednici.













Čokoládovo – citronové řezy

Ingredience:
250 g bílé čokolády, 750 ml smetany na šlehání, 3 ztužovače šlehačky, 1 lžíce kakaového prášku, 6 žloutků, 6 lžic práškového cukru, 2 balíčky hnědých BeBe sušenek

Postup přípravy:
Bílou čokoládu rozpustíme ve vodní lázni. 500 ml šlehačky vyšleháme dotuha se dvěma ztužovači šlehačky a odložíme do chladničky. Žloutky ušleháme s práškovým cukrem a postupně vmícháme rozpuštěnou čokoládu a ušlehanou šlehačku. Formu vyložíme jemnou průsvitnou fólií. Na její dno rozložíme Be-Be sušenky, které potřeme krémem. Na krém opět rozložíme sušenky a znovu krém, dokud formu nenaplníme. Potom formu přikryjeme fólií a odložíme na 4 hodiny do mrazáku. Před podáváním opatrně odstraníme fólii, koláč vyklopíme a ozdobíme zbylou šlehačkou vyšlehanou se ztužovačem a kakaovým práškem.





                                                 Smetanový moučník

Ingredience:
350 g hladké mouky, ¼ másla, 4 vejce + 1 vejce na pomazání, 200 g cukru, 200 ml smetany, 1 citrón, 1 vanilkový cukr, sůl


Postup přípravy:
Z 300 g mouky, másla a 1 vejce důkladně vyhněteme těsto, které necháme 20 minut stát v teple. Mezitím v míse rozšleháme smetanu s cukrem, přidáme zbylá vejce, 50 g mouky, špetku soli, nastrouhanou citrónovou kůru a také vanilkový cukr. Těsto rozdělíme na dvě části, jedna bude větší a druhá menší. Z větší části vyválíme placku, kterou dáme na máslem vymazaný a moukou vysypaný plech (23x31 cm). Na těsto vlijeme náplň. Nahoru položíme placku z menší části těsta. Moučník pomažeme vejcem a pečeme 30 minut.




                                                  Kávové řezy s piškoty

Ingredience:
1 ½ balíčku piškotů, rum na namáčení, 100 g cukru, 300 g hladké mouky, 60 g másla, 1 vejce, 1 lžička amonia (rozmíchat ve vlažném mléce), 1 lžíce kakaa, malinový nebo rybízový džem, čokoládová poleva
Náplň: ½ litru mléka, 6 lžic hrubé mouky, 2 balíčky vanilkového cukru, 200 g másla, 200g cukru

Postup přípravy:
Z mouky, cukru, másla, vejce, amonia a kakaa vymícháme těsto, které si potom rozdělíme na dvě poloviny. Každou vyválíme na placku a upečeme na vymazaném a moukou vysypaném plechu. Necháme asi dva dny odležet. Z 1/2 litrů mléka, hrubé mouky a vanilkového cukru uvaříme kaši. Necháme ji vychladnout a zatím utřeme máslo s cukrem, které přidáme do vychladlé kaše. Vzniklou hmotu rozdělíme na tři části. První odleženou upečenou placku potřeme jedním dílem připravené náplně. Navrch položíme piškoty namočenými v rumu. Potřeme druhou částí náplně a navrch natřeme vrstvu malinového nebo rybízového džemu. Poté pokryjeme třetím dílem náplně a navrch položíme druhou upečenou placku. Celé polijeme čokoládovou polevou a necháme proležet.












                                                         












                                                    
                                                     Šlehačkový sen

Ingredience:
5 vajec, 150 g krupicového cukru, 150 g hladké mouky, 5 lžic teplé vody, 1 prášek do pečiva, 4 šlehačky (může být i pařížská), 4 ztužovače šlehačky, kakao, 1 velký hrnek studené kávy

Postup přípravy:
Nejprve upečeme piškot: žloutky s cukrem a teplou vodou vyšleháme do pěny, pak pomalu přisypeme mouku smíchanou a práškem do pečiva. Z bílků vyšleháme sníh a opatrně ho vmícháme do těsta. Nalijeme do vymazaného a moukou vysypaného plechu. Pečeme na 180°C asi 20 minut.
Po opečení necháme piškot vychladnout a pak ho podélně rozřízneme. Spodní část piškotu polijeme kávou a můžeme pokapat rumem nebo griotkou. Ušleháme dvě šlehačky se ztužovačem a nemažeme na piškot. Pak přiložíme druhou část piškotu, opět polijeme kávou a netřeme další dvě šlehačky. Nakonec rovnoměrně posypeme kakaem a dáme uležet na pár hodin do lednice.


                                                 Čokoládový dezert

Ingredience:
(pekáček o velikosti 20×35 cm) 
3 vejce, 10 dkg moučkového cukru, 20 dkg másla, 20 dkg zakysané smetany (nemusí být tučná), 20 dkg polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 7 dkg hořké čokolády, 7 dkg mléčné čokolády, máslo na vymazání pekáčku, hrubá mouka na vysypání pekáčku, marmeláda na slepení rozříznutého dezertu, čokoláda rozředěná ztuž.tukem na polití, oříšky na posypání čokolády



Postup přípravy:
Celá vejce ušleháme do pěny s cukrem. Rozehřátou čokoládu s rozehřátým máslem nalijeme do vaječné pěny, přidáme zakysanou smetanu a mouku rozmíchanou s práškem do pečiva. Nalijeme do máslem vymazaného a moukou vysypaného pekáčku, upravíme a dáme do předehřáté trouby péct na 170°C. Pečeme cca 25 minut. Před vyndáním zkusíme zapíchnout špejli a když se těsto nelepí už máme upečeno. Studený dezert rozřízneme, namažeme marmeládou a opět dáme na sebe. Polijeme čokoládou trochu rozdělanou ztuženým tukem a posypeme sekanými ořechy.


                                         Barevné koka řezy

Ingredience:
Těsto (průměr plechu 30×40 cm): 4 vejce, 10 dkg moučkového cukru, 10 dkg polohrubé mouky, 4 lžíce mléka, 1 lžička prášku do pečiva, 2 lžičky kakaa, máslo a mouka na vymazání a vysypání plechu
Tvaroh (na jednu půlku těsta): 20 dkg plnotučného měkkého tvarohu, cukr podle chuti
Krém (na druhou půlku těsta): 1 sušenky koka (18 dkg), 1 šlehačka, 10–15 dkg másla, 5 dkg moučkového cukru

Postup přípravy:
Těsto: Žloutky utřeme s cukrem, přidáme ostatní suroviny a nakonec vmícháme tuhý sníh. Nalijeme do máslem vymazaného a hrubou moukou vysypaného plechu a pečeme v předehřáté troubě cca 12 minut na 170 st. Vychladlou placku rozpůlíme. Jednu půlku obrátíme a vlastně na rub namažeme tvaroh . (Já jsem placku neobrátila, ale nevadí stejně řezy polévám čokoládou). 
Krém: Sušenky rozdrtíme, zalijeme tekutou šlehačkou a necháme vsáknout. Změklé máslo utřeme s cukrem a smícháme vše dohromady. Před mazáním na těsto, necháme trochu ztuhnout v lednici. Ztuhlé natřeme na těsto a dáme obě půlky na sebe. Ještě si rozděláme 3 lžíce vody, 1 lžičku cukru, rumovou tresť a tím potřeme vršek řezů. Polijeme čokoládou a posypeme kokosem. Řezy jsou dobré z lednice.






            

 












                                                           3 bit řezy

Ingredience:
2 vejce, 10 dkg moučkového cukru, 1 dl oleje, ¼ l mléka (pokojové teploty), 2 lžičky kakaa, 1 prášek do pečiva, 30 dkg hladké mouky
Náplň: 2 vanilkové pudinky, ½ l mléka, 2 vanilínové cukry, 10 dkg moučkového cukru, 15 dkg másla
Karamelový krém: 1 Salko, 1 celé máslo (Salko-uzavřené- vaříme ve vodní lázni 2 hodiny den dopředu)
2 balení BeBe sušenek, čokoláda na pocákání

Postup přípravy:
Žloutky vymícháme s moučkovým cukrem do pěny, přidáme kakao, pomalu přidáváme olej, mléko, mouku s práškem do pečiva a tuhý sníh z bílků. Těsto vylijeme na vymaštěný a vysypaný hluboký plech a upečeme.
Náplň: uvaříme si z pudinků, mléka a vanilínového cukru tuhý pudink a necháme vychladnout. Do vyhlazeného všleháme máslo pokojové teploty a moučkový cukr. Tuto náplň natřeme na upečený korpus, na náplň poklademe BeBe sušenky a natřeme karamelový krém a pocákáme čokoládou. Dáme do lednice a potom krájíme na kostky.








                                         
















                                  Tvarohový řez s vůní citronu

Ingredience:
100 g cukru krupice, 80 g polohrubé mouky, ½ citrónu, 40 g oleje, 3 lžíce kakaa, 6 vajec
Krém: 120 g másla, 500 g tvarohu, 200 g cukru moučka, ½ citrónu
Na ozdobu: čokoládové lístečky
Poleva: 100 g másla, 1 mléčná čokoláda

Postup přípravy:
Z bílků a nastrouhané kůry z půlky citronu vyšleháme tuhý sníh. Žloutky utřeme s cukrem a pak do nich postupně zapracujeme mouku smíchanou s kakaem, olej, vymačkanou citrónovou šťávu a nakonec sníh. Těsto rozetřeme na menší plech vyložený pečícím papírem.
Pečeme ve vyhřáté troubě asi 15 minut na 180°C. Necháme mírně vychladnout, překlopíme a stáhneme papír.
V mixéru utřeme změklé máslo s cukrem, tvarohem a citrónovou kůrou do hladkého krému. Na vychladlý korpus naneseme stejnoměrnou vrstvu krému, uhladíme a necháme ztuhnout.
Na krém přijde ještě čokoládová ozdoba podle vlastní fantazie. Tvarohový řez s vůní citronu můžeme klasicky přelít čokoládovou polevou, nebo použít čokoládové ozdoby. Lze i kombinovat: Mléčnou čokoládu rozpustíme nad parou, přidáme máslo a mícháme, dokud se nerozpustí. Potom polevu nalijeme do zdobičky a bez špičky uděláme na tvarohovém krému náčrt obrysu knihy. Pracujeme rychle, protože poleva tuhne! Knihu potom vyplníme kupovanými čokoládovými lístečky.





                                                                  














                                                           Medové řezy II

Ingredience:
Těsto: 50 dkg hladké mouky, 20 dkg rozpuštěného másla nebo Hery, 20 dkg cukru, 2 lžíce medu, 2 vejce, 2 lžičky jedlé sody rozpuštěné ve 2 lžičkách mléka
Hmota z ořechů: 40 dkg ořechů nahrubo nasekaných, 12 dkg másla, 8 dkg cukru, 3 lžíce medu
Krém: 1 ½ hrnku mléka, 2 lžíce hladké mouky, 1 lžíce Solamylu, 10 dkg cukru, 20 dkg másla, šťáva z 1 citrónu

Postup přípravy:
Z uvedených přísad vypracujeme těsto, které rozdělíme na 2 díly (pokud to lepí, přidáme ještě trochu mouky).
1.díl těsta - vyválíme na velikost plechu, pomocí válečku přeneseme na pečícím papírem vyložený plech - upečeme 15-20 minut na 150°C-180°C (podle toho, jak peče trouba)
2.díl těsta - těsto vyválíme, přeneseme na pečícím papírem vyložený plech, potřeme hmotou z ořechů a upečeme stejně jako 1.díl.
Hmota z ořechů: na hlubší pánvi rozpustíme máslo, přidáme ořechy a trošku osmažíme. přidáme cukr a med, když to začne růžovět, odstavíme a dáme na připravené těsto a společně upečeme
Krém - kaše: mléko, mouku, Solamyl a cukr uvaříme na hustou kaši. Po zchladnutí přidáme máslo a vyšleháme v hladký krém, pak opatrně vmícháme šťávu z citrónu.
Vychladlé placky polijeme rumem - nešetříme, jinak zůstanou placky tuhé a nebudou krásně vláčné. Na 1. upečenou placku natřeme krém, navrch položíme placku s ořechovou krustou.
Necháme v chladu uležet (alespoň 1 den), nejlépe chutnají 3.den, ale málokdy vydrží tak dlouho.




                                                                         













                                      Medové řezy III

Ingredience:
2 velké lžíce medu, 2 lžičky kakaa, 200 g cukru, 150 g másla, 420 g hladké mouky, 2 celá vejce, 1 lžička jedlé sody
Krém: ½ l mléka, 150 g cukru, 1 vanilkový pudink, 1 žloutek, 250 g másla
Poleva: balíček čokoládové polevy (čokoláda na vaření)	 

Postup přípravy:
Med, kakao, cukr, máslo, rozpustíme. Na vál prosijeme mouku, do důlku dáme 2 vejce a sodu, přilijeme rozpuštěnou hmotu a vše zpracujeme v těsto, které rozdělíme na 4 bochánky. Zatím je přikryjeme teplým plechem. Postupně každý rozválíme na tenký plát a upečeme (peče se rychle). Po upečení dáme na tvrdou podložku (rychle ztvrdnou).
Krém: v mléce rozmícháme cukr, vanilkový prášek a žloutek. Vaříme ve vodní lázni do zhoustnutí.  Do vychladlého vmícháme máslo. Krémem potíráme jednotlivé pláty, které spojíme a zatížíme a potom dáme na 24 hodin do chladu. Nakonec polijeme čokoládovou polevou.




























Bounty řezy II

Ingredience: 
Těsto: 350 g hladké mouky , 200 g tuku např. Hera , 2 lžíce kakaa , 150 g moučkového cukru, 3 lžíce mléka , 1 kypřicí prášek do pečiva
Kokosová náplň: 6 bílků , 100 g moučkového cukru, 250 g strouhaného kokosu
Krém: 6 žloutků , 3-4 lžíce hladké mouky , 400 ml mléka ,50 g moučkového cukru, 200 g měkkého másla
Na ozdobu: 1 balení tmavé polevy

Postup přípravy:
Do mísy prosejeme mouku, kypřicí prášek, nakrájíme tuk, přidáme kakao, moučkový cukr a přilijeme mléko. Vše zpracujeme ručně na těsto. Polovinu těsta nastrouháme na vymazaný a moukou vysypaný vyšší plech (o velikosti asi 30x40 cm).
Kokosová náplň: z bílků ušleháme sníh. Do sněhu přisypáváme za stálého šlehání moučkový cukr. Nakonec zlehka ručně vmícháme kokos. Náplň dáme na nastrouhanou polovinu těsta. Druhou polovinu těsta nastrouháme na kokosovou náplň a dáme péct do předehřáté trouby při teplotě asi 180°C po dobu cca 25-30 minut. Po upečení necháme vychladnout.
Krém: žloutky, mouku, mléko a moučkový cukr promícháme metličkou. Ze směsi uvaříme hustou kaši, kterou za občasného promíchání necháme vychladnout. Máslo vyšleháme do pěny a po lžících přidáme vychladlou kaši. Šleháme dokud nevznikne hladký krém. Krém natřeme na upečený moučník. Polevu připravíme podle návodu na obalu. Ustřihneme malý růžek a moučník ozdobíme „cákanci“. Necháme nejlépe přes noc uležet v ledničce.















Perníkové řezy s mandlemi

Ingredience:
50 g Hery, 250 g cukru moučka, 400 g mouky hladké, 200 ml mléka, 1 sklenka jablečné dětské přesnídávky, 1 vejce, 1 lžíce kakaa, 1 balíček prášku do perníku, 1 lžička prášku do pečiva
Poleva: 100 g cukru moučka, voda, šťáva z poloviny citrónu, 50 g loupaných mandlí, barevný máček

Postup přípravy:
Do mísy prosejeme mouku s práškem do perníku a práškem do pečiva. Přidáme moučkový cukr, jablečnou přesnídávku, kakao, vejce, vlahé mléko a nakonec rozehřátou vlahou Heru. Vše dobře promícháme. Těsto by mělo být řidší konzistence. Pokud máme těsto příliš tuhé, můžeme ho naředit mlékem. Plech na pečení s vyšším okrajem vymažeme Herou a vysypeme hrubou moukou. Těsto vlijeme do pekáčku a uhladíme. V elektrické troubě pečeme při 150°C asi 40 minut. Po vychladnutí můžeme potřít citrónovou polevou nebo jenom pocukrovat.
Citrónovou polevu připravíme smícháním vody s citrónovou šťávou a moučkovým cukrem. Mícháme tak dlouho, až nám vznikne hladká hmota řidší konzistence. Polevu po vymíchání ihned naneseme na moučník a povrch ozdobíme mandlemi a posypeme barevným máčkem.
Prášek do pečiva a prášek do perníků proséváme společně s moukou, aby byly rovnoměrně promíchány.Perníky a perníčky můžeme ochucovat nejrůznějšími druhy koření. Nejběžnějším je kombinace skořice, hřebíčku, badyánu a zázvoru. Doba pečení: při 150°C asi 40 minut.















Čokoládová psaníčka

Ingredience:
6 vajec, 260 g cukru krupice, 50 g čokolády na vaření, 150 g hladké mouky, 500 ml mléka, 2 balení vanilkového pudinku, 100 g másla, 200 g marcipánové hmoty, 10 čokoládových srdíček

Postup přípravy:
Vejce s 140 g krupicového cukru šleháme přibližně 5 minut v horké vodní lázni a pak ještě dalších 5 minut mimo vodní lázeň. Do hmoty vmícháme rozehřátou čokoládu a mouku. Těsto opatrně rozetřeme na pečicí papír o velikosti plechu. Pečeme při 200°C asi 10 minut. Po vytažení z trouby upečený korpus ihned otočíme na pomoučenou utěrku, pečicí papír na něm zatím ponecháme. 
Krém: Z mléka, 120 g cukru a pudingového prášku uvaříme podle návodu na sáčku krém. Za stálého míchání ho necháme vychladnou a pak do něj nejlépe ručním šlehačem zapracujeme máslo.
Z vychladlého korpusu opatrně strhneme papír a rozkrojíme jej na tři stejně velké díly. Jednu část potřeme polovinou krému, na něj přiložíme druhý díl, mírně přitiskneme a potřeme zbylým krémem. Zakryjeme třetím dílem a opět mírně přitiskneme. Necháme ztuhnout v chladničce.
Marcipánovou hmotu rozválíme za pomoci mikrotenové fólie cca 2 mm silný plát a ten rozkrájíme na čtverce velké 8x8 cm. Dva protilehlé rohy každého čtverečku nožem seřízneme mírně dokulata. Čtverce přeložíme do tvaru obálek a v místě, kde se zakulacené růžky překrývají, je ozdobíme čokoládovými srdíčky. Pak rozkrájíme ztuhlý moučník na obdélníky o velikosti 5x7 cm a na vršek každého z nich položíme jednu marcipánovou obálku se srdíčkem.















                 Banánové řezy s pudinkovým krémem

Ingredience:
3 vejce, 180 g cukru, 1 ½ lžičky kakaa, 2 dl oleje, 1 dl vody, 150 g hladké mouky, ½ prášku do pečiva, 250 g másla, 10 dkg cukru, 1 vanilkový pudink, 2 tyčinky Ledové kaštany, 3 banány

Postup přípravy:
Korpus: Žloutky, kakao a cukr utřeme. Přidáme olej, vodu a mouku s práškem do pečiva a nakonec postupně sníh z bílků. Nalijeme do vymazaného a vysypaného pekáče. Upečeme.                                   
 Krém: Máslo s cukrem utřeme a přidáme uvařený vychlazený pudink.
Banány nakrájíme na kolečka a poklademe vedle sebe na krém. Necháme vychladit.
Poleva: Ledové kaštany rozpustíme s trochou másla. Polijeme tím vychladlé řezy. Necháme ztuhnout a krájíme.






























Rafaelovy řezy

Ingredience:
Krém: 1 vanilkový cukr, 1 máslo, 100 g cukru moučka, 100 g kokosové moučky, 4 dl mléka, 4 lžíce polohrubé mouky
Na ozdobu: strouhaný kokos
Podle potřeby: tuk na vymazání, strouhaný kokos na vysypání
Těsto: 120 g cukru moučka, 1 prášek do pečiva, 1 hrnek polohrubé mouky, 60 ml oleje, 4 vejce, 3 lžíce strouhaného kokosu

Postup přípravy:
Žloutky utřeme s cukrem, vmícháme mouku s práškem do pečiva, strouhaný kokos, olej a nakonec vmícháme z bílků ušlehaný tuhý sníh. Vypracujeme hladké těsto, které vlijeme na tukem vymazaný a strouhaným kokosem vysypaný plech. Dáme péct do dobře vyhřáté trouby na 170°C. Když je těsto upečené dorůžova, vytáhneme ho z trouby a dáme na dobře větrané místo vychladnout.
Krém: Mléko v kastrůlku pomalu zahříváme, postupně přisypáváme polohrubou mouku a vanilkový cukr a za stálého míchání přivedeme k varu. Vynikne nám hustá kaše, do které ihned po sundání z plotny přisypeme 100 g strouhaného kokosu a necháme vychladnout. Mezitím si v míse vyšleháme jednu kostku na menší díly pokrájeného másla s cukrem moučka. Když je kaše vychladlá, po lžících ji přidáváme k máslu vymíchanému s cukrem. Vzniklým krémem rovnoměrně potřeme vychladlé, upečené těsto a hojně zasypeme kokosem. Rafaelovy řezy krájíme a podáváme.













                                        





                          



                               Piškotové řezy s krémem z piškotů

Ingredience:
4 vejce, 16 dkg krystal cukru, 16 dkg polohrubé mouky, 4 lžíce horké vody, 1 balení dětských piškotů, 250 ml vařícího mléka, 2 balení vanilkového cukru, 50 ml rum (př. tresť rumová), 250 dkg Rama Crème Bonjour kostka, kakaový prášek dle potřeby, 1 čokoláda na vaření, 100% tuk dle potřeby

Postup přípravy:
Ze žloutků, cukru a mouky a 4 lžic horké vody ušleháme těsto, přidáme vyšlehaný sníh ze 4 bílků, tj. klasický piškot. Na vysypaném plechu upečeme.
V misce spaříme vařícím mlékem obsah 1 balení dětských piškotů. Přidáme 2 vanilkové cukry, kakaový prášek, rum a po vychladnutí zašleháváme máslovou Ramu. Vznikne hladká hmota, kterou rozetřeme na upečený piškot. Přelijeme polevou z rozpuštěné čokolády se 100% tukem.






















Novozámecké řezy

Ingredience:
Na těsta: 10 vajec, 10 lžic moučkového cukru, 10 lžic polohrubé mouky, 1 sáček prášku do pečiva
Na náplň: 10 žloutků, 200 g moučkového cukru, 4 lžíce hladké mouky, 250 g Ramy, 400 g sterilovaného ananasu
Na polevu: 10 bílků, 700 g cukru krystal
Rama na vymazání plechu a hrubá mouka na vysypání

Postup přípravy:
Suroviny určené na těsto rozdělíme přesně na dvě poloviny a z každé uděláme jedno těsto. Vejce ušleháme s cukrem do pěny a přidáme mouku s práškem do pečiva. Obě těsta nalijeme na vymazané a vysypané plechy a pečeme postupně asi 20 minut. Mezitím si připravíme náplň. Žloutky s cukrem ušleháme ve vodní lázni dohladka, přidáme mouku a mléko a mírně povaříme. Do vychladlé směsi přimícháme Ramu a nakrájený ananas. Upečené a vychladlé piškotové korpusy spojíme náplní a přelijeme polevou vyrobenou z bílků a cukru, které ušleháme v tuhý sníh.



























Převrácená buchta se salkem

Ingredience:
Těsto: 15dkg cukru moučka, 5 vajec, 15 dkg másla, 15 dkg polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva
Krém: 1 uvařené a vychlazené Salko, 1 máslo, 1 vanilkový pudink
Poleva: čokoládová (mléčná čokoláda)
jablka (asi 9 ks), vlašské ořechy

Postup přípravy:
Těsto: Máslo, cukr a vejce společně vyšleháme, pak přidáme mouku smíchanou s práškem do pečiva. Plech vyložíme pečicím papírem, poklademe na něj v souvislé vrstvě nastrouhaná jablka, která posypeme nahrubo nakrájené ořechy. Poté na ně vlijeme těsto a rozetřeme do všech stran. Dáme péct na cca 180°C dozlatova. Mezitím si uvaříme pudink ze 300ml vody
a vanilkového pudinku a necháme vychladit. Po upečení necháme moučník chvíli vychladnout a takto upečený převrátíme a vrátíme do plechu.
Krém: Změklé máslo vyšleháme do pěny, postupně zašleháme vychladlý pudink a nakonec Salko. Potřeme jím moučník, necháme chvíli ztuhnout a nakonec polijeme čokoládou (cik-cak nebo celkově).
























                                   Jahodové kostky

Ingredience:
Těsto: 4 vejce, 140 g cukru krupice, 2 lžíce oleje, 150 g hladké mouky
Náplň: 250 g měkkého tvarohu, 500 ml smetany ke šlehání, 2 vanilkové cukry, 130 g moučkového cukru, 2 želatinové ztužovače, 1 plechovka jahodového kompotu (425 ml)
Dále: kakaový prášek, příp. šlehačka (není nutné)

Postup přípravy:
Do misky dáme celá vejce, cukr a ušleháme hustou světlou pěnu. Zašleháme olej a vařečkou vmícháme mouku. Těsto rozetřeme na vyšší plech vyložený papírem na pečení. Pečeme asi 8 minut při 200°C. Necháme vychladnout.
Náplň: z kompotu odlijeme 200 ml šťávy a dáme bokem. Jahody vidličkou rozmačkáme a se zbytkem šťávy přidáme k tvarohu s cukrem. Rozšleháme na hladkou hmotu. Smetany ušleháme dotuha. Do odlité kompotové šťávy nasypeme oba ztužovače, ruční metličkou dobře rozšleháme a vlijeme k jahodovému tvarohu. Všechno společně důkladně rozšleháme (nejlépe ručním elektrickým šlehačem) a vařečkou vmícháme ušlehanou smetanu. Tuto hmotu rovnoměrně rozetřeme na vychladlý piškot. Dáme ztuhnout do ledničky. Po ztuhnutí nakrájíme a lehce poprášíme kakaovým práškem. Před konzumací můžeme přizdobit šlehačkou.


















Strakaté řezy

Ingredience:
Na ozdobu: máta, čokoládové lístečky
Poleva: 2 lžíce Nugety, 1 čokoláda na vaření, 50 g tuku (100%)
Těsto: 3 vejce, 1 čokoláda na vaření, 400 g polohrubé mouky, 250 g cukru krupice, 10 lžic oleje, 1 prášek do pečiva, 300 ml perlivé vody

Postup přípravy:
Olej, žloutky, cukr a vodu vyšleháme do pěny. Pak přidáme tuhý sníh z bílků a mouku smíchanou s práškem do pečiva. Vše spolu promícháme a nakonec přidáme nahrubo nastrouhanou čokoládu. Těsto nalijeme na vymazaný a vysypaný plech a v předehřáté troubě pečeme asi 40 minut na 160°C.
Čokoládu necháme rozpustit nad parou. Přimícháme do ní tuk i Nutellu a vymícháme hladkou polevu. Teplou polevou potřeme vychladlý moučník a necháme ztuhnout.
Krájíme nahřátým nožem a jednotlivé kousky zdobíme čokoládovými lístečky nebo i snítkou máty.





















Banánový mls

Ingredience:
3 banány, 1 čokoláda na vaření, 180 g cukru krupice, 250 g Hery, 250 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 1 vanilkový cukr, 4 vejce

Postup přípravy:
Vejce rozklepneme a oddělíme žloutky od bílků. Heru, cukr a žloutky důkladně ušleháme. Přidáme rozmačkané banány a jemně vmícháme. Do banánové směsi postupně přidáme ostatní suroviny. Nakonec do těsta opatrně vmícháme sníh, který jsme dotuha ušlehali z bílků. Hotové vlijeme na vymazaný a vysypaný plech. Pečeme v mírně vyhřáté troubě cca 20-30 minut. Na závěr rozpustíme ve vodní lázni nalámanou čokoládu a jí vychladlý moučník polijeme.
Na ozdobení můžeme na čokoládovou polevu rozložit plátky banánu a přizdobit šlehačkou nebo nasypat nastrouhané ořechy, kokos či celé mandle. Z nich lze vytvořit zajímavé tvary, např. kytičky.





                                                            











                                                                   


                                                                    
                                                                   










                                     Kokosové řezy II

Ingredience:
½ čokolády na vaření, 30 dkg cukru, 7 dkg hrubé mouky, 25 dkg kokosu, 25 dkg másla, 1 ½ lžíce scezené silné černé kávy, 7 vajec

Postup přípravy:

Těsto: Z 7 bílků ušleháme bílý sníh, ke kterému přidáme 25 dkg kokosu, 20 dkg cukru a 7 dkg hrubé mouky, vše ušleháme a na vymazaném a vysypaném plechu zvolna pečeme.

Krém: nad párou ušleháme do zhoustnutí 7 žloutků, 10 dkg cukru a 1 a ½ lžíce silné černé kávy; do zchladlého krému zamícháme 25 dkg másla; krémem potřeme upečené kokosové těsto a nakonec polijeme čokoládou.


                                                               


                                                                    Afrika řezy

Ingredience:
Těsto: 200 g cukru, 200 ml oleje, 3 vejce, 200 g polohrubé mouky, ½ balíčku prášku do pečiva, 1 lžička sody, 2 lžičky skořice, 125 g jemně strouhané mrkve, 125 g rozmačkaného banánu, 50g strouhaných ořechů
Krém: 100 g změklého másla, 100 g cukru moučka, 250 g tvarohu, 1 vanilkový cukr, mleté ořechy na posypání (3–4 lžíce) 

Postup přípravy:
Cukr, olej a vejce v míse dobře rozšleháme, přidáme banán, mrkev. Přisypeme mouku smíchanou s práškem do pečiva a sodou, skořici a oříšky. Promícháme. Nalijeme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme při 175°C. Po vychladnutí natřeme krémem a posypeme ořechy. Necháme ztuhnout v chladu. 

Krém: Máslo vyšleháme s cukry a tvarohem do hladkého krému. 
           


                                                                 








                                                    Čokoládové kostky II

Ingredience:
Těsto: 5 vajec, 15 dkg cukru krupice, 15 dkg hladké mouky, 2 dkg kakaa 
Náplň: 500 ml mléka, 12 dkg cukru moučka, 2 balíčky kakaového pudinkového prášku, 15 dkg másla, 20 dkg cukrářských piškotů, 200 ml smetany 33%, 1 lžíce medu, 50 ml rumu 
Dokončení: 2 dkg kakaa, 10 dkg čokolády na vaření, 5 dkg ztuženého tuku 

Postup přípravy:
Vejce s cukrem vyšleháme do husté pěny. Vmícháme mouku a kakao. Těsto nalijeme na plech vyložený pečícím papírem a pečeme v předehřáté troubě při 180C asi 20 minut. Korpus po upečení necháme vychladnout a překrojíme ho na dvě části.Z mléka, cukru a pudinkového prášku uvaříme hustou kaši, kterou necháme vychladnout. Po vychlazení jí vyšleháme s máslem do hladkého krému. Jeden díl korpusu potřeme jednou polovinou krému. Na to naskládáme piškoty, které jsme nejprve namáčeli ve svařené smetaně s medem a rumem. Na piškoty navrstvíme druhou polovinu krému a přikryjeme druhou částí korpusu. Dáme ztuhnout do lednice alespoň na 2 hodiny. Mezitím si v páře rozpustíme čokoládu na vaření a ztužený tuk. Takto připravenou polevou přelijeme celý moučník a necháme zatuhnout. Pak krájíme kostky 5x5 cm a zdobíme podle fantazie ušlehanou smetanou a čokoládovými hoblinkami.





















               Meruňkové řezy s kokosovou peřinkou

Ingredience:
Těsto: 400 g polohrubé mouky, 100 g cukru, 125 g Hery, 4 žloutky, ¼ l mléka, 1 prášek do pečiva 
Peřina: 4 bílky, 150 g cukru, 100 g kokosu, meruňky 

Postup přípravy:
Změklou Heru si vyšleháme s cukrem a žloutky. Přidáme mléko a nakonec mouku s práškem do pečiva. Dáme na vymazaný a vysypaný plech, poklademe půlkami meruněk. Z bílků si ušleháme sníh a postupně do něho zašleháváme cukr a kokos. Natřeme na meruňky a upečeme.


                                      










                                      


















                              Jablečné řezy s vynikající polevou

Ingredience:
2 vejce, 200 g pískového cukru, 80 g tuku nebo oleje (dala jsem olej), 300 g polohrubé mouky, 300 g nastrouhaných jablek, 1 prášek do pečiva, 1 kávová lžička skořice, nastrouhaná citrónová kůra, nasekané ořechy a rozinky namočené v rumu (můžete dát i kandované ovoce)
Poleva: 1 čokoláda na vaření, 1 kysaná smetana (možno vanilkový cukr)

Postup přípravy:
Vejce s cukrem a olejem vyšleháme, přidáme nastrouhaná jablíčka a mouku smíchanou se skořicí a práškem do pečiva. Přisypeme ořechy, rozinky a popřípadě i kandované ovoce. Naplníme do vymazaného a moukou vysypaného pekáčku a upečeme.
Poleva: Rozpustíme si čokoládu a do ní zamícháme celý kelímek kysané smetany. Nemusíte se bát, nic se nesrazí. Potřeme korpus a můžeme posypat ořechy nebo kokosem.


























Moučník neskafé

Ingredience:
30 dkg polohrubé mouky, 15 dkg moučkového cukru, 10 dkg rozpuštěného vlahého másla, 3 lžíce oleje, 2 vejce, 1 lžíce nescafé, 3 lžíce kakaa, ¼ l mléka, 1 lžíce rumu, 1 prášek do pečiva                 Poleva: 12 dkg rozpuštěného másla, 10 dkg moučkového cukru, 1 lžíce kakaa, 1 lžíce rumu-vymícháme dohladka

Postup přípravy:
Do mísy dáme mouku s práškem do pečiva, kakao, nescafé, cukr, vejce, mléko, olej, tuk a rum. Pořádně smícháme a dáme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Pečeme na 180°C asi 15 minut. Po vychladnutí potřeme polevou (nebo potřít marmeládou a čokoládou smíchanou se zakysanou smetanou - čokoládu na vaření jsem dala rozpustit v mikrovlnce a do ní jsem vmíchala jednu celou zakysanku. Řezy jsou vynikající a u nás se po nich jen zapráší.
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                                                  Řezy karamelka

Ingredience:
200 g polohrubé mouky, 4 vejce, 150 g moučkového cukru, 4 lžíce teplé až horké vody
Na povrch: 1 marmeláda či džem, cca 1 ½ balíčku piškotů, rum+voda (cca 1 dl v poměru 1:1), čokoládová poleva (či čokoláda na vaření a kousek 100% tuku)
Krém: 1 Salko, 1 kostka másla (nejraději na to používám Zlatou Hanu nebo podobná másla)
Na pečení: hrubá mouka a tuk na vysypání plechu či pečicí papír

Postup přípravy:
Nejlépe den předem si vyrobíme karamel. Celou neotevřenou konzervu Salka dáme do vody a cca 2 hodiny vaříme (vodu doléváme, aby byla plechovka stále při varu pod vodou), v téže vodě pak necháme vychládnout. Vychládlé otevřeme a vyšleháme s máslem.
nebo: 1 uvařené Salko + 1 máslo a karamelový pudink ze 400 ml mléka bez cukru

Žloutky ušleháme s cukrem a přidáváme po lžících vodu. Pak vmícháme mouku, nakonec sníh z bílků. Vše opatrně promícháme a rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech či na pečicí papír a upečeme.
Vychládlý korpus potřeme silněji marmeládou či džemem, poklademe piškoty, které jsme smočili ve vodě s rumem (1:1). Pak potřeme karamelovým krémem a polijeme čokoládovou polevou. Pokud chcete mít povrch dvoubarevný jak já, tak ještě vidličkou děláme vlny až do krému, aby se to propojilo. Dáme ztuhnout do lednice a dobře uschováme.
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                                            Kokosíno s nugátem

Ingredience:
Těsto: 7 bílků, 300 g krystalového cukru, 80 g polohrubé mouky, 250 g kokosu
Nugát: 7 žloutků, 6 lžiček mletého cukru, 6 lžic svařeného studeného mléka, 6 lžic kakaa, 1 máslo, 2 lžíce cukru

Postup přípravy:
Těsto: Bílky ušleháme s cukrem nad párou. Pak přidáme mouku a kokos. Vše smícháme, dáme na vymazaný plech. Pečeme 10 minut, rychleji. Ať nemáme těsto vysušené.
Nugát: všechny ingredience šleháme nad párou do zhoustnutí. Necháme zchladnout a pak přišleháme máslo se 2 lžícemi cukru. Nugát dáme na upečené těsto a polijeme čokoládou.
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                Výborné kávové řezy s rumovou polevou

Ingredience:
300 g polohrubé mouky, 180 g cukru, 2 lžíce kakaa, 1 lžíce mleté kávy, 1 prášek do pečiva, 100 g ohřátého másla, 250 ml mléka, 2 vejce
Rumová poleva: 180 g moučkového cukru, 5 lžic rumu, 50 g ztuženého tuku na polevu

Postup přípravy:
Do mouky smíchané s cukrem, kakaem, kávou a práškem do pečiva vmícháme ohřáté máslo, mléko a vejce. Umícháme řidší těsto a vlijeme na pečící papír do menší formy s vyšším okrajem. Ještě teplý moučník potřeme rumovou polevou. 
Rumová poleva: Utřeme moučkového cukru s 5 lžícemi a ohřátého ztuženého tuku a třeme až je poleva lesklá a hladká.
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                                                               Orgasmus

Ingredience:
Těsto: 1 ½ hrnku polohrubé mouky 1 ½ hrnku cukr krupice, 2 vejce, 1 prášek do pečiva, 2 lžičky sody, 1 ananasová kompot (menší)-rozmixovat i se šťávou
Krém: 2 pomazánkové másla, 1 kupovaný puding vanilkový v kelímku (nebo uvařit půl vanilkového pudinku ve 200 ml mléka), 1 lžíce cukru krupice, 1 vanilkový cukr, ořechy, čokoláda na vaření

Postup přípravy:
Těsto: Vše zamíchat, dát péct, nechat vychladnout a potřít krémem. Nakonec posypat sekanými ořechy a pocákat čokoládou (100 g čokolády na vaření a 70 g ztuženého tuku rozpustit ve vodní lázni).




Výborné krémové řezy

Ingredience:
Těsto: 250 g cukru, 4 vejce, 2 dl oleje, 1 vanilkový cukr, 300 g polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva
1. krém: 1 l pomerančového džusu, 6 lžic cukru, 80 g Solamylu
2. krém: 125 g másla, 3 lžíce cukru moučka, 300 ml mléka, 1 pudinkový prášek (vanilkový), 1 vanilkový cukr
Vršek: 1 balíček piškotů, ¼ l pomerančového džusu, 2 lžíce rumu, čokoládová poleva

Postup přípravy:
Vejce vyšlehat s cukrem do pěny, poté přidat olej, mléko, mouku s práškem do pečiva. Řídké těsto nalít na vymazaný a moukou vysypaný plech a upéct.
1. krém: Z džusu, Solamylu a cukru uvařit kaši a ještě teplou nalít na vychladlý korpus.
2. krém: Z mléka, pudinku a vanilkového cukru uvaříme pudink. Máslo ušleháme s cukrem a přidáme vlažný pudink. Natřeme na vychladlý krém.
Nakonec piškoty máčíte v džusu smíchaným s rumem a kladete na druhý krém. Pokapeme čokoládovou polevou.



                                                                

                                                           Kokosové kostky

Ingredience:
30 dkg cukru, 15 dkg másla, 3 žloutky-utřít (bílky na sníh), ½ kg polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva, ¼ l mléka, 10 dkg umletých ořechů
Poleva: ¼ tuku 100%, 10 lžic rumu, 5 lžic kakaa
kokos a cukr moučka na obalení

Postup přípravy:
Z cukru, žloutků a másla vyšleháme pěnu a pak přidáme mouku, prášek do pečiva, mléko, oříšky a nakonec sníh. Pokud je těsto moc husté, kápněte víc mléka. Promixovat a nalít na vymazaný plech (dávám širší, aby těsto nebylo moc vysoké). Upečeme do světle hněda. Po upečení ještě na pekáči rozkrájíme na kostky, které poté máčíme v čokoládě a obalujeme v cukrové moučce smíchanou s kokosem.



                                                        

































                                                       Mokré citronové řezy

Ingredience:
Těsto: 1 hrnek cukru krystal, 2 hrnky polohrubé mouky, ¾ hrnku oleje, 1 hrnek mléka, 1 jogurt (dala jsem čokoládový), 1 vanilkový cukr, 2 vejce, 1 prášek do pečiva, marmeláda
Krém: 1 citrónový pudink, 1 máslo, cukr
Poleva: 1 Ledové kaštany, tuk (jen jsem postříkala)

Postup přípravy:
2 žloutky, cukr, olej, mléko, vanilkový cukr ušleháme a postupně přidáváme také jogurt , mouku s práškem do pečiva a nakonec jemně vmícháme sníh. Nalijeme na vymazaný a hrubou moukou vysypaný plech a pečeme na 180°C. Ušleháme si uvařený, vychlazený pudink s máslem a cukrem. Upečený a vychladlý korpus si namažeme marmeládou a na to natřeme krém. Nakonec zastříkneme čokoládou a dáme do lednice ztuhnout.
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Lehké šlehačkové řezy

Ingredience:
4 vejce, 10 dkg cukr krupice, 6 dkg hladká mouka, 6 dkg mletých vlašských ořechů, 5 dkg rozpuštěného másla, ¼ prášku do pečiva, 2 šlehačky ke šlehání, dle chuti cukr

Postup přípravy:
Vejce vyšleháme s cukrem, zlehka přimícháme mouku a mleté ořechy a nakonec rozpuštěné máslo. Nalijeme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme při 250°C. 
Mezitím si vyšleháme 2 šlehačky až jsou úplně husté, já přidávám trošku cukru moučka, zaleží na každém, jak má rád sladké. Šlehačku dám ještě na hodinku ztuhnout do ledničky. Upečený řez si rozříznu na dvě části a pak šlehačku natřu mezi dva pláty v silnější vrstvě a vrchní plát také lehce potřu a posypu nasekanými vlašskými ořechy.
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                                                          Černé řezy

Ingredience:
14 dkg másla, 14 dkg cukru, 14 dkg polohrubé mouky, 4 dkg kakaa, 4 celá vejce
Postup přípravy:
Nejprve oddělíme žloutky od bílků. Poté utřeme máslo s cukrem a se žloutky a přidáme kakao. Z bílků ušleháme tuhý sníh. Do připravené směsi postupně přisypáváme mouku se sněhem. Těsto vylijeme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme.
Upečenou placku po zchladnutí vyklopíme z plechu (plech překlopíme dnem vzhůru). Cukrovou polevu děláme vlastně na dno placky - je totiž rovnější.
Na upečenou placku rozetřeme cukrovou polevu (od oka moučkový cukr, citrónová šťáva, troška vody vymíchat na konzistenci, která se dá roztírat). Můžeme pocákat rozehřátou čokoládou.





           






























               Fantastické medové řezy s ořechovou krustičkou

Ingredience:
Těsto: 50 dkg hladké mouky, 20 dkg Hery, 20 dkg cukru krupice, 2 vejce, 2 lžíce medu, 2 lžíce mléka, 2 lžičky jedlé sody
Krustička: 12 dkg másla, 8 dkg cukru krupice, 2 lžíce medu, 30 dkg nastrouhaných vlašských ořechů
Krém: 1 ½ hrnku mléka, 1 ½ lžíce hladké mouky, 1 ½ lžíce Solamylu, 1 vanilkový cukr, 20 dkg másla

Postup přípravy:
Nejprve svaříme mléko, mouku, Solamyl a vanilkový cukr na krém, aby nám základ na krém vychladl. Během chladnutí mícháme, aby se netvořil škraloup.
Z ingrediencí na těsto zaděláme (nejlépe rukama) vláčné těsto. Na pánvi z másla, cukru, medu a ořechů připravíme hmotu na krustičku. Těsto rozdělíme na dva stejné díly a vyválíme na dva plechy s pečícím papírem. Na jeden plech rozetřeme ořechovou hmotu na krustičku. A šup do trouby. Já pekla 20 minutek v horkovzdušné na 160°C. Dodělání krému - do vyšlehaného másla s cukrem po lžičkách zašleháme vychladlou kaši. Na placku bez krustičky namažeme krém a placku s krémem přiklopíme plackou s krustičkou.

                                                                  






















                                      Pražské koule

Ingredience:
Piškot: 5 vajec, 5 lžic krupicového cukru, 5 lžic polohrubé mouky, tuk a mouku na vymazání formy
Krém: 1 Pikao (75 g - tuba), 125 g másla
Poleva: 1 čokoláda na vaření, kousíček ztuženého tuku nebo hotovou čokoládovou polevu, 50 g vlašských ořechů nebo jiných ořechů

Postup přípravy:
Piškot: Ušleháme bílky, žloutky smícháme s cukrem, přidáme mouku a nakonec opatrně vmícháme sníh z bílků. Ve vymazané a vysypané formě (používám takovou tu obdélníkovou na biskupský chlebíček) upeču pozvolna piškot. Nechám vychladnout
Krém: Pikao vařím cca 2 hodiny (nebo hodinu v papiňáku), až vychladne, vymíchám s máslem do krému. Piškot dvakrát horizontálně rozříznu a promažu krémem. 
Čokoládová poleva: Rozpustím si čokoládu a trošku nastavím ztuženým tukem. Nasekané ořechy (ne úplně najemno) vmíchám do čokolády a natřu polevu na řezy. Necháme vychladit.
























CHuanito – luxusní řezy

Ingredience:
Těsto: 3 hrnky hladké mouky, 1 ½ hrnku cukru krupice, 3 vejce, 1 ½ hrnku mléka, 1 hrnek oleje, ½ prášku do pečiva, 3 lžíce kakaa
Krém: 1 šlehačka a 100 g čokolády uvaříme dohusta, zchladíme. Ušleháme 1 máslo s čokoládovým krémem
Bílý sníh: nad párou umixujeme 4 bílky s 200 g moučkového cukru

Postup přípravy:
Upečeme piškot klasickým způsobem. Na vychlazené těsto natřeme čokoládový krém, nakonec dáme ušlehanou bílou pokrývku. Můžeme posypat čokoládovýma hoblinkami nebo Grankem, ořechy…prostě co kdo má rád.
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                        Krémové – čokoládové řezy

Ingredience:
Těsto: 2 vejce, 15 dkg cukru krystal, 125 ml oleje, 3 lžíce kakaa, ¼ l mléka, 28 dkg polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva
Krém: 1 ½ másla, cukr moučka podle chuti, kakao, nahoru na ozdobu 1 čokoláda na vaření (Figaro) s kouskem 100 % tuku (asi 2 dkg)


Postup přípravy:
Těsto: Celá vejce vyšleháme do husté pěny s cukrem krystal, poté zamícháme mouku, ve které jsme rozmíchali kakao a prášek do pečiva.Přidáme mléko a olej.Těsto nesmí být moc řídké, v případě potřeby přidáme trochu mouky.
Těsto vylijeme na pečící papír, který trošku potřeme sádlem a pečeme při 180°C asi 15-20 minutek. Než nám vychladne piškot, ušleháme si krém.
Krém: Máslo pořádně vyšleháme do pěny až zbělá a zašleháme moučkový cukr.Šleháme asi 20 minut až se nám cukr rozpustí a nekřupe.Poté přidáme kakao, já dávám docela dost, asi 3 polévkové lžíce.Poznáte to podle chuti, krém musí být hodně čokoládový.Nejlepší kakao je Figaro, dobře ochucuje. Krém je krásně našlehaný a znásobí se nám šleháním objem.
Na vychladlý piškot naneseme krém, uhladíme a polijeme rozpuštěnou , ale vychladlou čokoládou. Můžeme moučník ozdobit vidličkou a udělat vlnky.








                                              








                           Čokoládové ořechové řezy

Ingredience:
Na těsto: 20 dkg mletého cukru, 20 dkg másla, 4 vejce, 2 lžíce kakaa, 10 dkg hrubé mouky, ½ prášku do pečiva
Krém: 25 dkg mletých ořechů, 20 dkg cukru krystal, 1 vanilkový cukr, asi 6 lžic vody, 12 ½ dkg másla, 1 čokoláda na vaření, 1 zakysaná smetana

Postup přípravy:
Cukr, žloutky a máslo vmícháme do pěny, přidáme kakao a mouku s práškem do pečiva a nakonec vmícháme sníh. Pečeme na vymazaném a vysypaném plechu. Po upečení a vychladnutí potřeme piškot marmeládou a potom krémem.
Krém: Do cukru přidáme vodu a uvaříme sirup, kterým spaříme ořechy a necháme vychladnout, potom vmícháme máslo. Čokoládu na vaření rozpustíme a vmícháme do ní zakysanou smetanu. Řezy jsou vynikající.




























Moučník s kávou velvet

Ingredience:
Piškot: 200 g polohrubé mouky, 150 g cukru moučka, 4 vejce, 10 lžic oleje, 10 lžic horké vody, ½ prášku do pečiva
Krém: ¾ l mléka, 150 g cukru, 2 vanilkové pudinky, 1 tvaroh, 1 šlehačka, 1 lžíce rozpustné kávy Jacobs Velvet
Poleva: 1 šlehačka, 1 ztužovač, káva Velvet, piškoty, uvařená rozpustná káva Velvet, rum dle chuti

Postup přípravy:
Piškot: oddělíme žloutky od bílků. Bílky ušleháme do tuha metlami. Žloutky, cukr, olej, vodu vyšleháme, přidáme mouku s práškem do pečiva a nakonec sníh z bílků. Plech s vyšším okrajem vymažeme a vysypeme mouku a piškot upečeme. Necháme vystydnout.
Krém: uvaříme pudink s cukrem a necháme skoro vychladit, tvaroh utřeme s tekutou šlehačkou a kávou a spojíme s pudinkem. Na vychladlý piškot natřeme polovinu krému, na něj dáme namočené piškoty v kávě s rumem jeden vedle druhého a piškoty pokryjeme zbytkem krému. Dáme do lednice vychladit a ztuhnout. Poté ušleháme šlehačku se ztužovačem a posypeme kávou.
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                                 Rychlé a vynikající ořechové řezy

Ingredience:
4 vejce, 300 g cukru krupice, 10 lžic studené vody, 100 g nahrubo nasekaných ořechů, 200 g polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva, ½ l mléka, 1 vanilkový pudink, 1 máslo, 150 g cukru moučka

Postup přípravy:
Utřeme vejce s cukrem a přidáme vodu, ořechy a mouku s práškem do pečiva. Pečeme do zrůžovění. Mezitím si připravíme krém. Uvaříme pudink a necháme vychladnout. Máslo utřeme s cukrem a vmícháme studený pudink. Krém natřeme na vychladlý piškot. Nakonec pocákáme čokoládovou polevou. Já jsem piškot ještě před krémem potřela rybízovou marmeládou.
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                                                        Devil s food

Ingredience:
50 g kakaa, 1 dl vody, 125 g másla (Hera), 250 g cukru, 3 lžíce vody, 2 vejce, 175 g polohrubé mouky, 1 lžička sody, ¼ lžičky prášku do pečiva
Poleva: 50 g másla, 2 lžíce mléka nebo smetany (i více), 2 lžíce kakaa, 250 g cukru
Postup přípravy:
Smícháme kakao a 1 dl vody (vznikne hmota podobná plastelíně). Máslo (Heru), cukr a 3 lžíce vody našleháme, přidáme 2 zvlášť ušlehaná vejce a vmícháme kakaovou hmotu. Nakonec pomalu přidáme polohrubou mouku s 1 lžičkou sody a čtvrt lžičkou prášku do pečiva. Nalijeme do vymazané kulaté formy (průměr 20-25 cm). Pečeme asi 50 minut ve středně teplé (předehřáté troubě).
Poleva: -na obrázků už je vystydlá, ale stále se krásně leskne (pozor - zůstává lepkavá).
Nejlépe v něčem teflonovém na slabém plameni rozpustíme máslo, mléko nebo smetanu a kakao a přidáme cukr. Mícháme, dokud se cukr nerozpustí a horkou nalijeme na moučník (možno nejdřív moučník propíchat špejlí)
Podáváme trochu vychlazené, nejlépe aspoň 4 hodiny po upečení.
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                                                      Salko řezy

Ingredience:
Těsto: 13 dkg polohrubé mouky, 18 dkg pískového cukru, 6 vajíček, ½  prášku do pečiva
Krém: 1 Salko, 5 dkg kakaa, 1 máslo

Postup přípravy:
Žloutky ušleháme s cukrem do pěny, přidáme mouku s práškem. Nakonec opatrně vymícháme ušlehané bílky. Vylijeme na plech s pečícím papírem. Pečeme asi 15 minut na 180°C. Na vychlazené těsto dáme salkový krém, který nakonec pocákáme čokoládou nebo třeba jen ořechy.
Krém: Salko dáme do vodní lázně, přidáme kakao a zahřejeme asi tak 10 minut. Dáme zchladit, pak zašleháme máslo. Není to žádný karamel, krém je jemný a hladce se táhne.






                                                                    

























                                      Nanukové řezy

Ingredience:
4 žloutky, 20 dkg cukru, 7 lžic uvařeného kafe (turka), 1 prášek do pečiva, 25 dkg polohrubé mouky, 10 dkg mletých vlašských ořechů, sníh z bílků
Na krém: ¼ litru mléka, 3 lžíce hrubé mouky, 25 dkg másla, 20 dkg cukru moučka, 1 žloutek, 1 vanilkový cukr
Na polevu: 3 malé Ledové kaštany, máslo na rozpuštění (podle potřeby)

Postup přípravy:
Utřeme si žloutky s cukrem, pak přidáme uvařené kafe (ještě horké), polohrubou mouku, mleté ořechy, prášek do pečiva, vše smícháme a nakonec vmícháme sníh z bílků. Na vymazaný a vysypaný plech těsto rozetřeme a dáme péct. Po upečení necháme vystydnout. Krém: ¼ l mléka a 3 lžíce hrubé mouky uvaříme, až nám vznikne hustá kaše, kterou necháme vychladnout. Stranou si vyšleháme celé máslo s moučkovým cukrem, přidáme vanilkový cukr a žloutek. Do toho pak zašleháme vystydlou kaši. Upečenou a vychladlou placku potřeme krémem a polijeme čokoládovou polevou. Tu si připravíme z rozpuštěných Ledových kaštanů (necháme rozpustit ve vodní lázni), do kterých přidáme podle potřeby máslo, aby poleva byla řidší, tak aby s ní šla buchta polít. Dáme do lednice a nejméně jeden den by se měla nechat uležet.


















                                                    Ořechový zákusek

Ingredience:
Korpus 1: 30 dkg mletých ořechů, 30 dkg másla,15 dkg cukru moučka, 30 dkg polohrubé mouky
Krém: 25 dkg másla, 20 dkg cukru moučka, 1 žloutek, rum
Korpus 2: 6 vajec, 6 lžic cukr moučka, 4 lžíce hladké mouky
Poleva: šťáva ze 2 citrónů, cukr (dle potřeby)

Postup přípravy:
Korpus 1: Vše smícháme a rozetřeme na plech s pečicím papírem, upečeme.
Krém: Všechny ingredience utřeme.
Korpus 2: Žloutky s cukrem vyšleháme do pěny, přidáme mouku a sníh z bílků, upečeme na pečícím papíru.
Poleva: utřeme (poleva musí být hustší)
Korpus 1 pokapeme rumem, potřeme krémem, přiložíme druhý korpus, polijeme polevou, ozdobíme čokoládou a dáme do lednice vychladit.



























Brownies – Londýnská inspirace

Ingredience:
200 g hořké čokolády (na vaření), 150 g másla, 130 g cukru, 50 g hladké mouky, 4 vejce, 120 g vlašských ořechů


Postup přípravy:
Rozpustíme máslo (klidně v mikrošce), vlijeme ho do mísy, počkáme, až nebude úplně horké, postupně do něj vmícháváme metličkou cukr (já dávám krupicový). Rozpustíme čokoládu. Do mísy s máslem a cukrem dáme celá vejce a po troškách mouku a důkladně mícháme metličkou, aby nevznikly hrudky. Přidáme (raději po částech) rozpuštěnou čokoládu a opět důkladně promícháme. Vsypeme ořechy polámané nebo nasekané. Pečeme na pečícím papíru (v pekáčku), do doby, kdy už se těsto nelepí na špejli. Ne moc na prudko, ale ne na slabo, aby se nám moučník nevysušil (byl by pak tvrdý). Necháme vychladnout, nijak nezdobíme, necukrujeme! Nelekněte se, že povrch je jakoby křehký a uvnitř je moučník vláčný, má to tak být!



























Moučník 3bit 

Ingredience:
Na těsto: 30 dkg hladké mouky, 10 dkg moučkového cukru, 1 dl oleje, 2 vejce, ¼ l vlažného mléka, 2 lžičky kakaa, 1 prášek do pečiva
Na máslový krém: ½ litru mléka, 2 vanilkové pudinky, 2 vanilkové cukry, 15 dkg změklého másla, 10 dkg moučkového cukru
Na karamelový krém: 1 slazené kondenzované mléko Salko (2-3 hodiny necháme plechovku vařit ve vodě-plechovku neotvírat a musí být celá ponořená), 25 dkg másla
2 balíčky BeBe sušenek, čokoládová poleva

Postup přípravy: promíchanou s práškem do pečiva a kakaem, nakonec lehce vmícháme sníh z bílků. A na vymazaném a vysypaném plechu (můžeme samozřejmě použít papír na pečení) upečeme.
Piškotové těsto: Žloutky vyšleháme s cukrem do pěny, postupně přidáváme mléko, olej a mouku 
Máslový krém: v1/2 litru mléka rozšleháme pudinky, vanilkové cukry a uvaříme tuhý pudink. Necháme vychladit na pokojovou teplotu a zašleháme máslo a moučkový cukr. Namažeme na vychladlý piškot. Krém hezky urovnáme a na krém poskládáme BeBe sušenky, jednu vedle druhé. Do uvařeného a vychladlého SALKA (nechali jsme vařit 2-3 hodiny) vešleháme máslo a vzniklý karamelový krém namažeme na BeBe sušenky. A nakonec celý moučník polijeme čokoládovou polevou.
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                                                         Sváteční řezy

Ingredience:
Placky: 45 dkg hladké mouky, 15 dkg cukru, 10 dkg tuku (Hera), 2 lžíce kakaa, asi 9 lžic mléka, 1 prášek do pečiva
Krém: 1 l mléka, 2 velké lžíce pudinkového prášku, 6 lžic hrubé mouky, 1 vanilkový cukr
Poleva: moučkový cukr, citrónová šťáva, trochu vody (citrónová poleva dle jakéhokoliv receptu)
Zdobení: čokoládová rýže nebo strouhaná čokoláda, piškoty, rum, 10 dkg másla, 2 žloutky

Postup přípravy:
Placky: Přísady na placky smícháme a rozdělíme na dvě části. Každou dáme na jeden plech a upečeme (po upečení jsou úplně tvrdé, ale nebojte, změknou).
Krém: všechny přísady mícháme nad ohněm, až se uvaří kaše. Necháme vystydnout.
Utřeme 10 dkg másla (Hery) a 2 žloutky, pak přidáme vychladlou kaši a trochu rumu a cukru dle chuti.
Na placku natřeme krém a poklademe piškoty namočené v rumu. Opět potřeme krémem a položíme druhou placku. Necháme do druhého dne zatížené odležet. Druhý den polijeme polevou a sypeme rýží nebo čokoládou.
























                  Ořechový piškot s kokosovým krémem

Ingredience:
Piškot: 20 dkg hladké mouky, 20 dkg moučkového cukru, 4 vajíčka, 100 ml oleje, 1 prášek do pečiva, 4 vrchovaté polévkové lžíce jemně mletých ořechů (nejlépe vlašských)
Krém: 250 ml mléka, 2 vanilkové pudinky, 2 zakysané smetany (celkem 400 g), 9 polévkových lžic strouhaného kokosu, 4-5 polévkových lžic cukru

Postup přípravy:
Vejce, olej a moučkový cukr šleháme v míse asi 5 minut. Potom do toho zamícháme ručně vařečkou mouku smíchanou s práškem do pečiva. Nakonec do těsta vmícháme mleté ořechy. Hotové těsto nalijeme na sádlem vymazaný a polohrubou moukou vysypaný plech a dáme péct do předehřáté trouby na 180°C asi na 10-15 minut (radši po deseti minutkách už zkusíme špejlí).
Krém: ve čtvrt litru mléka si rozmícháme cukr, pak přidáme dva vanilkové pudinky a uvaříme hustý pudink. Ještě do vlažného pudinku zamícháme zakyslé smetany elektrickým šlehačem. Pokud budou hrudky, tak to ještě rozmixujte ponorným mixérem, aby krém byl hladký. Do hotového krému přidáme kokos, zamícháme a je hotovo.
Na vlažný piškot natřeme kokosový krém a necháme v chladu ztuhnout.























                             Tvarohové řezy s povidly

Ingredience:
4 měkké tvarohy v kostce, 3 vejce, 200 g přírodního cukru, 150 g másla, 4 lžíce špaldové krupice, povidla (raději domácí)
Na drobenku: máslo, hrubá mouka, cukr

Postup přípravy:
Tvaroh rozmícháme s vejci, cukrem, máslem a špaldovou krupicí. Takto upravenou směs rozprostřeme rovnoměrně na velký plech, vyložený pečícím papírem. Na tvarohovou směs rozetřeme povidla a celé posypeme drobenkou. Pečeme ve vyhřáté troubě asi 35-40 minut.
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                                 Jogurtové řezy

Ingredience:
200 g hladké mouky, 200 g polohrubé mouky, 200 g mletého cukru, 1 celé vejce, 2 bílé jogurty, 1 kelímek od jogurtu oleje, 1 kelímek vlažné vody, 1 vanilkový cukr, 1 lžíce vody, 
Poleva: 150 g mletého cukru, 50 g másla, 2 lžíce kakaa, 2 lžíce rumu, trocha vlažné vody

Postup přípravy:
Vše smícháme a vylijeme na vymazaný plech. Pečeme v mírně vyhřáté troubě. Nakonec polijeme polevou.





                Rychlý piškot se zakysanou smetanou 

Ingredience:
4 vejce, cukr krupice, olej, hladká mouka, 1 prášek do pečiva, Mattoni-může být i slazená, 1 máslo, kakao, 2 kelímky zakysané smetany

Postup přípravy:
Z vajec oddělíme zvlášť žloutky a bílky. Z bílků ušleháme sníh. 4 žloutky a 25 dkg cukru dobře ušleháme. Pak přidáme 10 lžic oleje, 10 dkg hladké mouky, 1 prášek do pečiva, 2 dl Mattoni, nakonec opatrně vmícháme připravený sníh. Do takto vzniklého těsta přidáme 4-5 lžiček kakaa. Těsto vylijeme na vymaštěný a vysypaný plech a upečeme (můžeme použít papír na pečení).
Po vychladnutí potřeme krémem: 20 dkg másla + 20 dkg cukru vyšleháme, po lžičkách přidáme 2 kelímky zakysané smetany. Smetanu zamícháváme raději ručně a pomalu - ráda se sráží. Necháme ztuhnout v chladnu. Nahoru nastrouháme čokoládu nebo posypeme kakaem.











                                          Řezy se salkovou polevou

Ingredience:
1 máslo ,7 vajec, 200 g cukru moučky, 200 g ořechů (mletých), 150 g polohrubé mouky, 2 lžíce kakaa (muže být i Granko), 1 Salko v plechovce, 1 tvaroh (ale nemusí být), na ozdobu ořechy

Postup přípravy:
Necháme 2 hodiny povařit Salko ve vodě.
Vejce ušleháme s cukrem, přidáme ořechy. Na konec vmícháme mouku s kakaem, upečeme na pečicím papíru v předehřáté troubě. Necháme vychladnout. Pokud máme tvaroh, tak 2 tvarohy klasicky ochutíme a pomažeme na těsto. Pak máslo vyšleháme se Salkem a namažeme na tvaroh. Posypeme ořechy nebo čokoládou.







                  Perníkové řezy s tvarohovým krémem

Ingredience:
Těsto: ½ l mléka, 500 g polohrubé mouky, 1 kypřící prášek do perníku, 1 vanilkový cukr, 200 g cukru, 2 lžíce medu, 10 lžic rostlinného tuku, 2 vejce
Krém: 1 pomazánkové máslo, 250 g tvarohu, cukr podle chuti, kakao, 1 lžíce pudinkového prášku
Navrch: rozsekané oříšky, 1 bílá poleva v sáčku

Postup přípravy:
V ½ l teplého mléka rozpustíme tuk a med. V míse smícháme mouku, cukr, vanilkový cukr, kypřící prášek do perníku a vejce. Do této směsi přidáme mléko s tukem a nalijeme na vymazaný a vysypaný plech (já ho vysypala kokosem). Pečeme asi na 175°C cca půl hodiny. Na vychladlý perník natřeme krém, posypeme ořechy a pocákáme bílou polevou.










                                   Jahodový moučník

Ingredience:
Těsto: 2 vejce, 70 g cukru krupice, 2 lžíce oleje, 80 g hladké mouky
Krém: 100 g Vanilmixu, 250 ml vody, 2 lžíce rumu, 125 g másla
Dále: jahody, kousek čokolády

Postup přípravy:
Celá vejce s cukrem ušleháme do husté pěny. Po lžících vešleháme olej. Vařečkou zlehka vmícháme mouku. Těsto rozetřeme do vymazané a hrubou moukou vysypané koláčové formy a upečeme dorůžova (asi 10 minut, 200°C). Vychladlý korpus potřeme krémem, naskládáme jahody a po obvodu ozdobíme zbylým krémem. Malé hvězdičky krému nastříkáme i do mezer mezi jahody. Nakonec celý koláč lehce posypeme nastrouhanou čokoládou.
Krém: Vanilmix rozšleháme s vodou a rumem. Necháme minimálně 15 minut odstát a pak po kouskách vešleháme změklé máslo. 
Nemáme-li Vanilmix, použijeme místo něj 1 uvařený vanilkový pudink.
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                                 Medové řezy s ořechy

Ingredience:
300 g hladké mouky, 150 g medu, 150 cukru, 1 celé vejce, 2 žloutky, 2 lžíce koňaku, 1 lžíce perníkového koření, 4 lžičky zakysané smetany, 2 lžičky instantní kávy, 1 lžička octa, 2 g jedlé sody, 150 g drcených vlašských ořechů na posypání

Krém: 150 g másla, 150 g moučkového cukru, 2,5 dl mléka, 2 žloutky, 50 g hladké mouky, ½ sáčku vanilinového cukru

Postup přípravy:
Celé vejce vyšleháme se žloutky a cukrem do pěny. Přidáme teplý tekutý med, zakysankou smetanu a koňak smíchaný s instantní kávou a dobře promícháme. Na závěr vmícháme prosátou hladkou mouku s perníkovým kořením a sodou, kterou jsem nejdříve přelili octem, a znovu dobře promícháme. Těsto nalijeme na plech vyložený papírem na pečení, stejnoměrně ho uhladíme a upečeme v troubě vyhřáté na 200°C (asi 15 minut). Připravíme krém. Mléko smícháme v hrnci s hladkou moukou a cukrem a za stálého míchání uvaříme hustou kaši (asi jako krupicovou). Hrnec odstavíme z ohně a kaši dále šleháme, dokud nevychladne. V misce utřeme vanilinový cukr se žloutky a změklým máslem, tuto směs postupně zašleháme do kaše a dále šleháme, až vznikne hladký krém.
Vychladlé upečené těsto rozkrojíme podélně na tři pláty. Spodní potřeme vrstvou krému, přiklopíme ho druhým plátem, který potřeme větší částí zbylého krému a zakryjeme posledním plátem. Ten potřeme tenkou vrstvou zbylého krému, posypeme ořechy a necháme ztuhnout v chladničce. Před podáváním nakrájíme na čtvercové řezy.
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                                                      Citrónový dezert

Ingredience:

Těsto: 3 vejce, 1 vanilkový cukr, 10 dkg polohrubé mouky, 9 dkg pískového cukru, 1 lžička prášku do pečiva

Krém 1: 4 citrónové jogurty – Activia, 1 želatinový ztužovat za studena Dr. Oetker, 100 ml vody

Krém 2: 2 pomazánkové másla bez příchuti, 2 smetany ke šlehání Rama Cremefine, moučkový cukr podle chuti

Na dokončení: dětské piškoty, jahodový džem, tenké plátky citrónu, čokoláda na vaření, meduňkové lístky

Postup přípravy:
Těsto: Vejce s cukrem vyšleháme do pěny. Přidáme mouku s kypřícím práškem a zlehka zamícháme. Natřeme na plech vyložený pečicím papírem a pečeme při 180° cca 10 minut. 
Po upečení přikryjeme vlhkou utěrkou a necháme vychladnout.

Krém 1: Ztužovač připravíme podle návodu a přidáme do jogurtu. Zamícháme a dáme do lednice na 10 minut ztuhnout. (Krém je řídký.)

Krém 2: Šlehačku vyšleháme dotuha. Mezi tím si v míse utřeme pomazánkové máslo s cukrem. Když máme šlehačku ušlehanou, odebereme 1/3 a lehce jí vmícháme do pomazánkového másla. Tuto směs pak dáme do šlehače k ušlehané šlehačce a ještě půl minuty šleháme, dokud nám nevznikne hladký krém. 
 
Na dokončení:Vychladlý plát pomažeme jahodovým džemem a poklademe piškoty. Na piškoty navrstvíme citrónový krém a dáme ještě na 10 minut do lednice ztuhnout. Nakonec pomažeme druhým krémem, uhladíme a necháme do druhého dne v lednici odležet.
 
Druhý den krájíme na kostky, zdobíme plátkem citrónu, meduňkovým lístečkem a čokoládovými ozdobami, které si připravíme tak, že rozehřejeme čokoládu na vaření a pomocí sáčku s malou dírkou stříkáme různé tvary podle vlastní fantazie na pečící papír. Po ztuhnutí ozdoby opatrně sloupneme.




                                                                      Koka řezy

Ingredience:
Těsto: 2 vejce, 6 dkg másla (Hery), 15 dkg cukru, 5 lžic oleje, 3 dkg kakaa, 250 ml vlažného mléka, 20 dkg polohrubé mouky, 1 prášku do pečiva
Krém: 750 ml mléka, 7 lžic maizeny, 1 vanilka (nemusí být) a poté 1 ½ másla, 10 dkg moučkového cukru, rum dle chuti, 1 krabice KOKA sušenek a čokoládová poleva na polití



Postup přípravy:
Těsto:  Vejce, máslo, cukr a olej vyšleháme , poté vmícháme kakao, mléko a mouku s kypřicím práškem. Vlijeme na vymazaný a vysypaný pekáč a zvolna upečeme (cca při 170°C). V pekáči necháme vychladit.
Krém: z mléka a maizeny (a popř. i vanilky na ochucení) uvaříme hustou kašičku - obdobným způsobem jako se vaří puding. Necháme vychladit. Změklé máslo vyšleháme s cukrem, postupně přidáváme vychladlou maizenovou kaši a dle chuti přišleháme rum. Šleháme pořádně, krém je pak krásně nadýchaný a lehounký (jako šlehačka).
Vychladlý korpus potřeme ½ krému, poklademe pravidelně koka sušenkami (do řad a sloupců) a pokapeme sušenky rumem (aby později nekřupaly). Potřeme zbylým krémem. Necháme trochu vychladit a zalijeme čokoládovou polevou (já dělám z 1 tabulky čokolády na vaření a 100 g 100%tuku). Tuhnoucí čokoládu posypeme kokosem. Vychladíme a krájíme na řezy.








                                                













                                               Řezy se zakysanou smetanou

Ingredience:
Těsto: 6 vajec, 1 vanilkový cukr, 150 g moučkového cukru, 150 g hladké mouky, ½ prášku do pečiva
Náplň: 2-3 kelímky kysané smetany, 1 šlehačka
Poleva (nemusí být): 2 balíčky jahodového pudinku, 8 lžiček cukru, 750 ml vody, 1 lžíce citrónové šťávy
Granko na posypání…

Postup přípravy:
Smícháme ingredience na těsto (žloutky do těsta, nakonec sníh z bílků) a upečeme na středním plechu dorůžova.
Náplň: vyšlehanou šlehačku smícháme se zakysanou smetanou, natřeme na vychladlý upečený plát a dáme do ledničky.
Poleva: svaříme vodu a pudinky, přidáme cukr, popř. trošku citrónové šťávy a nalijeme na moučník. Pěkně urovnáme a necháme ztuhnout. Krájíme na řezy.








                                                             




















                                           Řezy Lada

Ingredience:
Těsto: 250 g hladké mouky, ½ balíčku prášku do pečiva, 150 g tuku (Hera), 100 g moučkového cukru, 1 vejce, 1 vanilkový cukr
Náplň: 5 vajec, 150 g tuku (Hera), 150 g cukru krupice, 1 lžíce kakaa, 120 g nahrubo nasekaných ořechů , 2 nahrubo nastrouhaná jablka, 1 lžíce strouhanky,  
Poleva: 3-4 tyčky Ledových kaštanů

Postup přípravy:
Nejdříve si připravíme náplň. Žloutky, tuk a cukr třeme do pěny, přidáme kakao, ořechy, jablka, strouhanku a lehce vmícháme sníh ušlehaný z bílků. 
Z uvedených surovin vypracujeme v míse nebo na vále těsto a vyválíme z něj placku velikosti plechu na pečení. Přeneseme ji na tukem vymazaný plech s vyšším okrajem a lehce přitiskneme. Povrch potřeme připravenou náplní a moučník upečeme v mírně vyhřáté troubě dorůžova. Po vyjmutí z trouby ho necháme zchladnout a poté ho rovnoměrně potřeme rozpuštěnými čokoládovými kaštany. Rozpustit je můžeme buď v kastrolku nad vařící vodou nebo v misce v mikrovlnce. Po ztuhnutí polevy nakrájíme na čtverečky.
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                                           Řezy Dáša

Ingredience:
Těsto: 2 lžíce medu, 60 g tuku, 160 g moučkového cukru, 2 vejce, 500 g polohrubé mouky, citrónová kůra, 1 kypřící prášek
Krém: 500 ml mléka, 4 lžíce hrubé mouky, 120 g másla, 120 g cukru, 1 vanilinový cukr, 1 lžíce rumu
Poleva: 70 g moučkového cukru, 70 g másla, 30 g kakaa, 1 ½ lžíce vody

Postup přípravy:
Suroviny zpracujeme na těsto, které rozdělíme na poloviny a z obou vyválíme placky podle velikosti plechu. Dáme péct do předehřáté trouby.
Zatím si připravíme kaši z mléka a hrubé mouky - mícháme na plotně až vznikne hmota hustá asi jako pudink. V jiné misce utřeme změklé máslo s moučkovým cukrem a vanilinovým cukrem, pro ochucení přidáme lžíci rumu a postupně zamícháme vychladlou kaši. Krémem spojíme upečené a vychladlé placky. Povrch polijeme polevou - na plotně mícháme cukr, máslo, kakao a vodu, až vznikne lesklá poleva. Pozor, poleva se nesmí vařit.

























                                              Řezy s dvojitou náplní

Ingredience:
Těsto: 4 vejce, 200 g moučkového cukru, 6 lžic vody, 220 g hrubé mouky
Kakaová náplň: 3 žloutky, 100 g moučkového cukru, 1 lžíce kakaa, 250 g másla
Ořechová náplň: 100 g másla, 150 g moučkového cukru, 300 g mletých jader vlašských ořechů, 100 ml rumu
Čokoládová poleva: 150 g čokolády, 100 g másla
Postup přípravy:
Žloutky ušleháme spolu s cukrem a vodou dohusta. Potom přimícháváme střídavě mouku a tuhý sníh z bílků. Těsto rozetřeme na plech, který jsme vymastili a vysypali hrubou moukou. Upečeme v troubě předehřáté na 220°C a necháme vychladnout. Zatím si připravíme obě náplně. 
Příprava kakaové náplně: žloutky, moučkový cukr a kakao mícháme v hrnečku nad párou až do zhoustnutí. Potom přidáme změklé máslo a dohromady ještě jednou promícháme. 
Příprava ořechové náplně: rozpuštěné máslo utřeme s cukrem do pěny. Přidáme mleté ořechy, rum a promícháme. 
Příprava čokoládové polevy: čokoládu rozehřejeme opět nejlépe v hrnečku nad párou. Potom přidáme máslo a dohromady opět dobře promícháme. 
Vychladlé těsto potřeme kakaovou náplní, na ni rozvrstvíme ořechovou náplň a celý moučník potřeme čokoládovou polevou. Necháme v chladu ztuhnout a krájíme na řezy. 

Poznámka: 
Moučník je dost sladký, u oříškové náplně lze ubrat část cukru a také zhruba 100 g ořechů. Oříšková vrstva je tenčí, ale moučníku to na chuti neubere.
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                                     Rumový moučník

Ingredience:
250 g Hery, 1 hrnek vody, 1 ¾ hrnku krystalového cukru, 2-3 lžíce kakaového prášku, 2 hrnky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 4 vejce, ½ dl rumu, hrst strouhaného kokosu

Postup přípravy:
Do hrnce dáme vodu, cukr, heru a kakao. Povaříme 5 minut. Necháme zchladnout (nemusí být studené, stačí aby hmota nebyla horká). Odlijeme ¾ hrnku a dáme bokem. V míse smícháme mouku s práškem do pečiva. Přilijeme chladnoucí směs a promícháme. Vmícháme celá vejce a znovu promícháme. Nalijeme na hlubší plech vyložený papírem na pečení (nebo vymazaný a vysypaný). Upečeme (200°C, asi 15 minut). Do hrnku k odlité hmotě přidáme rum. Jakmile moučník vytáhneme z trouby, polijeme rovnoměrně celý povrch obsahem hrnku a posypeme kokosem.






























                                                    Bounty řezy III

Ingredience:
Těsto: 5 vajec, 5 lžic cukru, 6 lžic mletých ořechů, 3 lžíce polohrubé mouky, 1 lžíce kakaa
Čokoládový krém: 3 vejce, 180 g cukru, 100 g čokolády na vaření, 250 g másla
Kokosový krém: 100 ml mléka, 100 g cukru, 200 g kokosu, 1 vanilkový cukr

Postup přípravy:
Těsto: Žloutky ušleháme s cukrem přidáme mouku, ořechy, kakao, a nakonec sníh z bílků a dáme péct na vymazaný a vysypaný plech. Pečeme ve vyhřáté troubě cca 200°C. Během chvilky je piškot hotový.
Čokoládový krém: nad párou ušleháme 3 celá vejce s cukrem, přidáme změklou čokoládu a šleháme, dokud krém nezhoustne, po vychladnutí zašleháme máslo.
Kokosový krém: do převařeného mléka s cukrem vsypeme strouhaný kokos a necháme vychladnout.
Na piškot dáme 2/3 čokoládový krém, na něj dáme kokosový krém, na kokosový krém natřeme zbytek čokoládového krému, povrch polijeme čokoládou nebo posypeme kokosem či Grankem.



























                         Vynikající meruňkový zákusek

Ingredience:
Na korpus: 22 dkg Hery, 6 vajec, 20 dkg cukru krupice, 12 dkg polohrubé mouky, ¼ prášku do pečiva, 1 ½ lžíce kakaa
Krém: 5 dl šťávy z meruňkového kompotu, 4 lžíce hladké mouky, ½ másla, 10 dkg cukru moučka
Na dozdobení: kompotované meruňky, 15 dkg čokolády na vaření

Postup přípravy:
Nelekejte se korpus moc nevyskočí, aby bylo místo na další zdobení.
Mezi tím uvaříme z 5 dl meruňkové šťávy a 4 lžic hladké mouky hustý krém (vaříme jako pudink). Pokud budete mít málo šťávy z kompotu možno dolít vodou nebo šťávou ze sirupu. V misce zvlášť ušleháme máslo s cukrem a až je vychlazený krém z meruněk a mouky, tak ho vmícháme do másla. Tímto polijeme vychlazený korpus, na který jsme naskládali meruňky.
Celé to pak polijeme rozpuštěnou čokoládou na vaření (s trochou másla a mléka).
Meruňkový kompot lze nahradit jiným (zkoušela jsem i hruškový a broskvový - ale to pak krájet na plátky)... ale meruňkový je nejlepší z toho důvodu, že je mírně kyselkavý a meruňky nejsou tvrdé.

























                                       Krtkovy řezy

Ingredience:
Těsto: 2 hrnky hladké mouky, 2 vejce, 3 lžíce kakaa, 1 hrnek cukru, 1 hrnek oleje, 1 kypřící prášek, 1 hrnek mléka
Krém: 1 krémová náplň Stracciatella od DR.Oetkera, 125 g másla, 200 ml mléka, 3 lžíce cukru
4 banány

Postup přípravy:
Žloutky oddělíme od bílků a ušleháme je s cukrem do pěny.Mouku smícháme s kakaem a práškem do pečiva.Zlehka jí pak přisypáváme do ušlehané pěny. Přimícháme po částech olej a mléko. Z bílků ušleháme tuhý sníh a zlehka vmícháme do těsta. Těsto vylijeme na velký plech a dáme péct do středně vyhřáté trouby. Připravíme si krém dle návodu a dáme vychladit. Upečené a vychládlé těsto vydlabeme lžící, ale ne až na dno. Vydlabané těsto dáme do misky na další použití. Banány oloupeme a podélně rozřízneme a narovnáme na vydlabané těsto. Na ně navršíme rovnoměrně krém a ten nakonec posypeme rozdrobeným těstem. Dáme do lednice pořádně vychladit,aby vše dobře ztuhlo. Pak už jen podáváme ke kávě.




                                            




















                                              Horké čokoládové suflé

Ingredience:
2 lžíce mletých mandlí, 150 g kvalitní čokolády na vaření, 4 lžíce silné černé kávy nebo 
kávového likéru, 2 lžičky hladké mouky, 100 g krupicového cukru, 4 vejce, žloutky a bílky oddělené, trochu másla na vymazání formiček
Na polevu: 100 g kvalitní čokolády na vaření, 150 ml smetany ke šlehání, 2 lžíce silné černé kávy nebo kávového likéru, kvalitní vanilkovou zmrzlinu k podávání

Postup přípravy:
Rozehřejte troubu na 190, horkovzdušnou na 170°C. Šest formiček na suflé (nebo hrnečků s rovnými stěnami) o objemu 200 ml vymastěte máslem a vysypte drcenými mandlemi.
Do mísy nalámejte čokoládu a zalijte ji kávou nebo likérem. Čokoládu roztavte ve vodní lázni nebo v mikrovlnce (dvě až dvě a půl minuty na střední výkon); promíchejte, aby vznikla hladká a lesklá hmota. Nechte ji trochu vychladnout.
Do rozpuštěné čokolády zamíchejte mouku, polovinu cukru a žloutky. Z bílků ušlehejte hustý sníh a postupně do něj zapracujte zbylý cukr, aby vzniklo lesklé sněhové těsto. To pak zamíchejte do čokoládové směsi – nejlépe po několika dávkách a velmi opatrně, abyste co nejvíc zachovali drahocennou lehkost.  
Rozdělte směs do formiček nebo hrnečků. Vložte do trouby a pečte patnáct až dvacet minut, aby malé nákypy správně vyběhly a měly na omak pevnou kůrku. Pokud je po téhle době povrch ještě měkký, vraťte dezerty na pět minut do trouby.
Mezitím připravte polevu. Čokoládu rozlámejte nebo nasekejte, do menšího rendlíku nalijte smetanu a nechte ji dojít k varu.
Stáhněte plamen a do horké smetany přidejte čokoládu. Míchejte, dokud nevznikne hladká směs. Nakonec přilijte kávu nebo některý z likérů a už dále nevařte.
Při podávání můžete vršek suflé rozlomit a do pukliny vpravit lžíci zmrzliny a přelít ji trochou horké čokoládové polevy.
 












                                             Soufflé 

Ingredience (2-3 misky):
hrudka másla na vymazávání misek, 1 miska jemně nastrouhané čokolády, 20 g škrobu (Solamyl, maizena), 200 ml mléka, 200 g tmavé 70% nasekané čokolády (Lindt), 4 vejde rozdělená na žloutky a bílky, 150 g cukru moučky

Postup přípravy:
Na soufflé taky budete potřebovat malé kulaté misky do trouby s kolmým a vyšším okrajem (ramekin). Povede se ale i v hrnečcích se svislými stěnami nebo v tlustostěnné sklence na whisky. Vybavení tedy není limit!
Nejdříve si připravte misky. Vymažte je rozpuštěným máslem a dejte je na minutku zatuhnout do ledničky. Vyndejte a natřete ještě jednou vrstvou rozpuštěného másla. Vysypte je strouhanou čokoládou a budete mít ideální misky pro zdařile vzdouvající se soufflé. Připravíme si bázi – jednu z milionů mutací cukrářského krému crème patisserie. V mléce nejprve pořádně rozmícháme škrob. V malém kastrůlku poté zahříváme na mírném plameni. Jakmile začne směs připomínat svou konzistencí řídký jogurt, okamžitě přisypeme veškerou čokoládu a rozmícháme.
V této fázi jsem zpanikařil, protože směs vytvořila jednu velkou slepenou kouli na míchačce! Je třeba zachovat chladnou hlavu, přidat žloutky a vše pár minut rozmíchávat tak dlouho, dokud nevznikne sametově jemný čokoládový krém. Neujídat! Máme hotovou bázi.
Teď si uděláme sníh s cukrem. Nejprve metličkou našleháme bílky tak, že několikanásobně zvětší svůj objem, budou dělat vrcholky, ale přesto zůstanou vlhké. V této sněhové fázi postupně přisypáváme cukr a metličkou spojujeme. Následuje vzrušující fáze, ve které spojujeme bázi a sníh z bílků. Není to nic složitého, stačí pracovat jemně a pomalu. Čím horlivěji byste do toho bušili, tím víc bublinek ve sněhu si pozabíjíte. Nejprve do báze přidejte pár lžic sněhu a pomalu a dobře promíchejte.
Úplně cítíte jak se směs začíná odlehčovat a zesvětlovat. Postupně přidejte všechen sníh. Mezi dávkami vždy POMALU překládejte bázi a sníh, nespěchejte. Výsledná směs má nádhernou světlou barvu a přelévá se s neskutečnou elegancí.
Teď už stačí jen směs nadávkovat do misek. Misku je možno zaplnit až po okraj, který je ale potřeba otřít dočista, aby mělo šuflátko při růstu hladkou cestu. V některých receptech se uvádí, že se formička plní centimetr pod okraj, aby vám soufflé nevyskočilo. Nedělejte to. Jednak vám soufflé nevyskočí a jednak by to taky nebyla žádná sranda!!!
Troubu jsem rozehřál jen na polovinu intenzity a soufflé jsem ze začátku pekl ve vodní lázni. Co je to? Nic složitého! Misky prostě jen dáte do pekáčku s vodní hladinou (cca 2cm) a vodní lázeň vám pak krásně reguluje teplotu. V tomto nastavení pak soufflé pečete cca 15 – 20 minut. Cílem je, aby se ani nepohnulo směrem nahoru, ale aby jen poslušně zatuhlo. Dá se to pěkně hlídat, kdybyste měli pocit, že se vám zvedá, uberte ještě plyn nebo udělejte škvírku ve dveřích trouby.
Po těch 20 minutách povrch soufflé pěkně zmatní a to je signál pro vás. Soufflé opatrně z vodní lázně vyndejte a přidejte mírně teplotu. Teď už to půjde z rázu naráz – cca do 5 minut soufflé vystrčí růžky a začne se vám krásně stavět. Je to nádhera!
Vnitřek soufflé můžete otestovat párátkem. Po proceduře s vodní lázní, ale většinou už nebudete mír problém se syrovým a tekutým středem. Nebojte se do trouby občas kouknout. Teplo vám sice trochu unikne, ale soufflé zas tak rychle nepadá. Navíc i když spadne – zase krásně naroste zpět.

Jakmile jste hotovi, doporučuji servírovat co nejrychleji na stůl strávníka. Žádné majdy, žádné zmrzliny. Stačí jen lehký poprašek cukrem nebo strouhanou čokoládou. Absolutní purita provedení vyžaduje určitou úctu v prezentaci!































                                      Kávová cihla

Ingredience:
Těsto: 4 vejce, 180 g krystalového cukru, 3 lžíce silné kávy, 180 g hrubé mouky, 1 prášek do pečiva
Krém: 300 ml mléka, 1 žloutek, 3 lžíce hrubé mouky, 1 lžička mleté kávy, 200 g másla, 200 g práškového cukru, 50 g mletých ořechů	 

Postup přípravy:
Žloutky vyšleháme s cukrem, postupně přidáváme horkou kávu. Dobře vyšleháme. Postupně přimícháme sníh z bílků a mouku s práškem. Těsto vlijeme na vymazaný plech a upečeme. Z mléka, mouky a žloutku uvaříme kaši a necháme vychladnout. Potom do ní vmícháme kávu. Máslo vyšleháme s cukrem a postupně přimícháme kaši. Těsto rozkrojíme podélně na polovinu. Jednu polovinu natřeme silnou vrstvou krému, přiložíme druhou polovinu a celou cihlu potřeme zbytkem krému. Povrch posypeme ořechy. Dáme do chladu odležet a potom krájíme na řezy.







                                                        






















                                     Kokosový krémeš

Ingredience:
500 g hladké mouky, 100 g tuku, 100 g práškového cukru, 1 vejce, 1 lžíce kakaa, 1 lžička prášku do pečiva, 1,5 dl mléka
Náplň: 6 vajec, 200 g práškového cukru, 250 g kokosu
Krém: 3 dl mléka, 3 lžíce hrubé mouky, 1 máslo, 100 g práškového cukru, 1 vanilkový cukr, čokoláda	 

Postup přípravy:
Smícháme mouku, tuk, práškový cukr, vejce, kakao, prášek do pečiva, mléko a vymícháme hladké těsto. Rozdělíme na dvě části. Jednu polovinu těsta rozválíme a přeneseme na vymazaný plech. Na těsto natřeme náplň, přikryjeme druhou polovinou rozváleného těsta, propícháme vidličkou a upečeme. Na vychladlý krémeš natřeme krém a posypeme strouhanou čokoládou.
Náplň: bílky s cukrem vyšleháme nad parou, přidáme kokos a promícháme.
Krém: v mléce rozmícháme mouku, žloutky a za stálého míchání uvaříme hustou kaši. Do vychladlé kaše vmícháme změklé máslo, práškový a vanilkový cukr.



























                            Malinové či jahodové řezy

Ingredience:
Těsto: 4 vejce, 150 g cukru, 1 dl oleje, 1 dl mléka, 220 g polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva, 2 lžíce rumu
Krém 1: 450 g jahod (dala jsem 1 mražené maliny + 1 kompot maliny), 1 tvaroh, 1 máslo, 1 zakysaná smetana, 100 g cukru, 2 jahodové pudinky
Krém 2: 2 šlehačky, ztužovač
Na ozdobu: nastrouhané Ledové kaštany, pokapat vaječným koňakem	 

Postup přípravy:
Ušleháme žloutky s cukrem a olejem, přidáme mléko a mouku s práškem do pečiva, nakonec vmícháme sníh z bílků, přidáme rum (nemusíme), péct na 180°C do zrůžovění.
Krém: rozmixujeme 1 malinový kompot a doplníme do ½ l mléko, přidáme cukr a pudinky a uvaříme. Do horkého vešleháme 1 máslo, po zchladnutí vešleháme 1 tvaroh a zakysanou smetanu, nakonec vmíchám maliny. Natřít, nechat zchladit a pak ušlehat šlehačku + ztužovač a natřít, pokapat vaječným koňakem a strouhanou čokoládou posypat.






                                                      























                                                  Marlenka na můj způsob

Ingredience:
Těsto: 200 g práškového cukru, 3 vejce, 3 lžíce medu, 70 g másla, 1 lžíce sody bicarbony, 500 g hladké mouky
Náplň 1: 1 Salko, 250 g másla
Náplň 2: 125 ml mléka, 125 g práškového cukru, 1 vanilka, 25 g maizeny, 180 g másla	 



Postup přípravy:
Cukr, vejce, med a máslo mícháme (není potřeba šlehat) ve vodní lázni, do pěny. Odstavíme a přidáme lžíci sody bicarbony a hladkou mouky speciál (smícháme rovnou v míse). Přeložíme na vál, rozdělíme na 6 částí a každou vyválíme na tenko (asi 30x40 cm), dokud je ještě těsto teplé (studené se hůře válí). V případě potřeby můžeme těsto ohřát v mikrovlnce. Pečeme asi 2-3 minuty (při cca 200°C) na vymazaném a vysypaném plechu otočeném dnem vzhůru. Po upečení těsto sesuneme na vál a ihned odřežeme okraje, aby byly rovné (studené těsto se láme!). Odřezky z těsta rozdrtíme válečkem a odložíme na posypaní.
Náplň 1: Salko předem uvaříme (v konzervě - 2 hodiny) na karamel a necháme vychladnout. Vymícháme máslo a postupně přidáváme vychladlé salko.
Náplň 2: vymícháme máslo s cukrem a vanilkou. Z mléka a maizeny uvaříme kaši a když vychladne, přidáme ji postupně do máslové hmoty. Dobře vyšleháme.
Pláty těsta (můžeme potřít uvařenou kávou) plníme střídavě 3x náplní č. 1 a 2x náplní č. 2. Karamelové náplně je víc a je potřeba počítat s tím, že se jí potírá i vrch koláče. Každou vrstvu karamelové náplně posypeme sekanými ořechy. Povrch posypeme rozdrobenými zbytky ořezaných okrajů a posekanými ořechy. Můžeme tence pocákat čokoládovou polevou.
Koláč je potřeba nechat odležet asi dva dny (pokud vydrží).













                       Rychlé ořechové řezy s pudinkem


Ingredience:
Piškot: 4 celá vejce, 300 g cukru krupice, 1 vanilkový cukr, 10 lžic studené vody, 100 g nahrubo nasekaných ořechů, 200 g polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva
Krém: ½ l mléka, 1 vanilkový pudink, 1 kostka másla, 150 g cukru moučka	 

Postup přípravy:
Vejce, cukr a vanilkový cukr utřeme, a přidáme zbytek ingrediencí. Těsto dáme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme tak dlouho, dokud nebude piškot růžový. Uvaříme pudink z mléka a vanilkového pudinku a necháme vychladnout. Máslo utřeme s cukrem, vmícháme vychladlý pudink. Krém natřeme na vychladlý piškot. Vše se na závěr pocáká čokoládovou polevou a posype nahrubo nakrájenými ořechy.
Tento recept je velmi jednoduchý, nezabere moc času a navíc chutná výborně.








                         
























                                 Smetanový kokosový jablečný moučník



Ingredience:
Těsto: 5 vajec, 4 lžíce krupičkového cukru, 6 lžic polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva
Náplň: 1 kg jablek, 4 lžíce cukru do jablek, trocha skořice, 4 lžíce rumu, 1 větší sáček piškotů
Kokosová hmota: 100 g kokosu, 3 tučnější zakysané smetany, 150 ml mléka, 1 lžíce cukru, Granko	
 
Postup přípravy:
Žloutky ušleháme s cukrem, přidáme mouku s práškem do pečiva a na konec zlehka zamícháme sníh z bílků. Rozetřeme na vymaštěný a moukou nebo strouhankou vysypaný vyšší plech a dáme do vyhřáté trouby péct. Po upečení necháme korpus vychladnout. Mezi tím dáme oloupaná a na kousky pokrájená jablka dusit. Do nich přidáme cukr, skořici a rum. Neměla by být úplně rozdušená. Do hotových jablek přidáme rozválené asi 4 hrsti piškotů a necháme vychladnout. Do kastrolku dáme 150 ml mléka, do něho nasypeme kokos a cukr a necháme vařit až se mléko vyvaří. Musíme hlídat, aby se kokos nepřipálil. Po vychladnutí zamícháme do zakysané smetany.Na vychladlý korpus natřeme jablečnou náplň. Tu poklademe piškoty a na ně nalijeme kokosovou hmotu, kterou pěkně rozetřeme a posypeme Grankem. Dáme do ledničky přes noc, aby všechno dobře ztuhlo.




















Pohádka na plechu

Ingredience:
Těsto: 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek cukru krupice, 1 vanilínový cukr, 1 prášek do pečiva, ¾ hrnku oleje ,1 ½ hrnku mléka, 2 celá vejce, kakao
Krém: ¼ l mléka, 40 g kakaa, 35 g hladké mouky, 100 g másla, 150 g moučkového cukru a ještě 60 g kakaa

Postup přípravy:
Suroviny na těsto vše smícháme a nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech, dáme péct do předem vyhřáté trouby na 170°C cca 20-25 minut. Korpus dáme vychladnout.
Krém: mléko, 40 g kakaa a hladkou mouku přivedeme k varu, umícháme kaši a dáme vychladnout. Vyšleháme si máslo, cukr a 60 g kakaa a po lžících zašleháváme kakaovou kaši, vyšleháme hladký krém. Krém natřeme na korpus a libovolně zdobíme.
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                                            Božské cappuccino řezy

Ingredience:
Na korpus: 4 vejce, 200 g cukru, 250 g polohrubé mouky + ½ prášku do pečiva., 5 lžic vody, 5 lžic oleje
Na krém: 0,6 l mléka, 2 vanilkové pudinky + 1 lžíce Solamylu, 150-200 g cukru dle chuti, 2 ks cappuccina clasic v prášku (malé sáčky), 1 zakysaná smetana
Dále: piškoty, šálek kávy nescaffé + štamprle rumu, kakao a cappuccino a ozdobení

Postup přípravy:
Vejce vyšleháme s cukrem, přidáme olej, vodu a mouku, vše dobře vymícháme a dáme péct na pečícím papíru na velkém plechu na 150°C asi na 15 minut.
Krém: z mléka, pudinků, Solamylu a cukru uvaříme klasický pudink. Vychladlý vyšleháme s capuccinama. Do krému přimícháme zakysanou smetanu. Menší část natřeme na korpus. Připravíme si piškoty, rum a vychladlé kafíčko. Piškoty máčíme do kávy a klademe na krém. Poté potřeme zbytkem krému, poprášíme kakaem a sypkým kapučínem a dáme do lednice pěkně vychladit.
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         Piškotové řezy s tvarohem borůvkami a želatinou


Ingredience:
5 vajec + 5 lžic vody anebo 4 vejce + 100 ml vody, 180 g pískového cukru, 250 g polohrubé mouky
Náplň: 500 g. tvarohu, 50 g želatiny, 1 šlehačka, 1 lžíce citrónová šťáva, 2 vanilinové cukry, 50 g pískového cukru, borůvky, 1 balení piškoty (nemusí být)

Postup přípravy:
Vejce, cukr a vodu ušleháme v elektrickém šlehači do pěny. Vmícháme mouku a těsto nalijeme na plech s vyšším okrajem, vyložený pečícím papírem. Pečeme asi na 30-40 minut při 150°C. Vyklopíme a necháme vychladnout.
Náplň: tvaroh, citrónovou šťávu, ušlehanou smetanu, pískový cukr s vanilinovým cukrem promícháme, pak přidáme borůvky – zamícháme, a nakonec přidáme želatinu podle návodu a okamžitě rychle umícháme. Polovinu krému rychle rozetřeme na piškot, poklademe piškoty a rychle je přikryjeme druhou polovinou krému. Necháme v chladu ztuhnout. Hotové nakrájíme na kostky.



























                                Tvarohový sen s jablky



Ingredience:
250 g tvarohu, 200 g moučkového cukru, 200 g Hery, 4 vejce, 1 prášek do pečiva, 250 g hladké mouky, 3 nastrouhaná střední jablka
Drobenka: 70 g másla, 70 g moučkového cukru, 150 g hrubé mouky


Postup přípravy:
Tvaroh, cukr, heru a vejce utřeme. Mouku smícháme s práškem do pečiva a vmícháme do tvarohové směsi. Těsto rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech. Poklademe ho nahrubo nastrouhanými jablky a posypeme připravenou drobenkou. Pečeme v troubě předehřáté na 180°C. Po vychladnutí koláč jemně polijeme tekutou čokoládou.
















                        











                              Krémové řezy s vaječným koňakem

Ingredience:
Na těsto: 5 žloutků, 5 lžic cukru, 1 lžíce horké vody, 3 lžíce oleje, 1 prášek do pečiva, 5 lžic polohrubé mouky, kakao, sníh z bílků
Krém č.1: ½ l mléka, cukr, 2 vanilkové pudinky, 200 ml vaječného koňaku, 1 máslo
Krém č.2: 1 smetana ke šlehání, 2 ztužovače šlehačky, 1 zakysaná smetanu	 

Postup přípravy:
Žloutky, cukr, vodu a olej šleháme do pěny. Poté přidáme mouku s práškem do pečiva, obarvíme těsto kakaem a nakonec vmícháme tuhý sníh z bílků. Těsto vylijeme na plech vyložený pečícím papírem a dáme péct. Upečené těsto se začne odchlipovat od okrajů plechu. Po upečení necháme těsto vychladnout.
Krém č.1: v mléce,oslazeném dle vlastní chuti, uvaříme hustý pudink. Poté necháme trochu vychladnout a zamícháme do něj vaječný koňak, vhodíme jedno celé máslo a vyšleháme hladký krém. Navrstvíme na těsto a dáme na chvilku do lednice ztuhnout.
Krém č. 2: vyšleháme smetanu na šlehání s oběma ztužovači. Poté přimícháme opatrně zakysanou smetanu a osladíme dle chuti. Navrstvíme na pudinkový krém a můžeme posypat např. Grankem. Plech vrátíme zpět do lednice a necháme úplně zatuhnout.
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                                          Kokosníček 


Ingredience:
6 vajec, 1 ½ hrnku krupicového cukru, 6 lžic horké vody, 10 lžic oleje, 2 hrnky hladké mouky, 1 prášek do pečiva, 3 lžíce kakaa, 15 dkg kokosu
Náplň: 10 dkg másla, 8 lžic práškového cukru, 20 dkg čokolády, 3 dl kyselé smetany


Postup přípravy:
Žloutky vymícháme s hrnkem cukru do pěny. Postupně po lžících přidáváme horkou vodu a šleháme. Nakonec přidáme olej. Sníh vyšleháme se zbytkem cukru dotuha. 1/3 si odložíme a smícháme s kokosem. 2/3 směsi vmícháme do žloutkové směsi. Mouku, kakao a prášek do pečiva přes sítko prosijeme do misky a jemně spojíme. Těsto nalijeme na plech s pečicím papírem. Navrch ukládáme malou lžičkou kopečky z kokosového sněhu. Pečeme ve vyhřáté troubě na 175°C.
Máslo vymícháme s cukrem do pěny. Přidáme kakao a smícháme. Čokoládu rozpustíme a přidáme do směsi. Do vychladlé přidáme kasanou smetanu a vymícháme v hladký krém. Nalijeme na vychladlý koláč a dáme vychladit do chladničky. Krájíme nožem namočeným v horké vodě.





                                                        




















                              Prokládané kakaové řezy



Ingredience:
450 g hladké mouky, 1 ½ prášku do pečiva, 105 g rostlinného tuku (Lira), 120 g moučkového cukru, 1 vejce, 6 lžic mléka, 2 lžíce kakaa, dětské piškoty, rum, nastrouhané lískové oříšky nebo vlašské ořechy (nemusí být), čokoládová poleva
Krém: 500 ml mléka, 1 lžíce vanilkového pudinku, 4 lžíce polohrubé mouky, 200 g rostlinného tuku (Lira), 50 g moučkového cukru



Postup přípravy:
Cukr, vejce, mléko, kakao a tuk utřeme a přidáme mouku s práškem do pečiva. Vypracujeme vláčné těsto. Rozdělíme je na polovinu a každou zvlášť rozválíme přes fólii na pečící papír. Upečeme. Jeden vychladlý plát potřeme částí krému, na něj rozložíme těsně vedle sebe piškoty, pokapeme je rumem a posypeme oříšky (ořechy). Druhý plát potřeme zbylým krémem a přiklopíme na první plát potřenou stranou. Povrch polijeme polevou.
Piškoty: Uvaříme silnou kávu (asi 2 dl), přelijeme přes sítko a přidáme rum (čím více, tím lépe). Piškoty tím polijeme. Musí nasáknout.
Krém: Mléko s pudinkem, moukou uvaříme do zhoustnutí. Tuk utřeme s cukrem a po částech zašleháme vychladlou kaši. Necháme proležet 2-3 dny.













                                           Oříškové řezy s peřinkou

Ingredience:
6 vajec, 150 g cukru, 1 vanilkový cukr, špetka soli, 1 lžička mleté skořice, 2 lžíce hladké mouky, 1 lžička prášku do pečiva, 250 g oříšků (lískových či vlašských)
Krém: 2 smetany ke šlehání, 2 lžíce krystalového cukru, 2-3 ztužovače šlehačky, 5 tyčinek čokolády KINDER (nebo půlka mléčné či hořké čokolády)
Peřinka: 1 smetana ke šlehání, 1 bílý jogurt, 1 lžíce krystalového cukru
Malinový toping: 1 balíček (200 g)zmražených malin, 1 lžíce cukru

Postup přípravy:
Vajíčka rozšleháme na nejvyšší rychlost šlehačem do pěny. Smícháme oba cukry, sůl, a skořici a přimícháme k vajíčkům. Dále smícháme mouku, prášek do pečiva a mleté oříšky a taktéž přilijeme do těsta. Vše vylijeme na plech, který jsme si vyložili pečícím papírem. Pečeme v předehřáté troubě na 200°C asi 12 minut. Můžeme zkusit píchnou špejlí - pokud se na špejli nic nepřilepí, korpus je hotový. Vyndáme, sejmeme opatrně pečící papír a necháme vychladnout. Poté v půlce rozkrojíme.
Krém: do mísy vlijeme 2 smetany ke šlehání s cukrem a krátce na nejvyšší stupeň prošleháme. Poté přidáme 2-3 ztužovače šlehačky a šleháme, dokud šlehačka nemá tužší konzistenci - nesmí nám téct a může mít lehčí konzistenci šlehaného másla. Do ní pak už jen lehce vmícháme Kinder čokoládky, které jsme si předem nastrouhali. Můžeme ale samozřejmě použít normální čokoládu (mléčnou nebo i hořkou) - jak kdo má rád. Hotový krém natřeme na spodní plát a přiklopíme druhým plátem a dáme do ledničky ztuhnout. Peřinka: Do mísy vlijeme smetanu ke šlehání s cukrem a na nejvyšší stupeň prošleháme. Když začne smetana houstnout, přidáme bílý jogurt a ještě dobře prošleháme na nižší rychlost. Pokud by nám smetana nechtěla zhoustnou, můžeme přidat ztužovat šlehačky, ale POZOR – nešleháme do konzistence másla. Peřinka je tzv. nadýchaná. Nakonec si připravíme toping: Rozmražené maliny rozmixujeme a propasírujeme skrz sítko či textilii - komu však ale nevadí jadýrka, může se tomuto vyhnout. Nakonec ještě přisladíme dle chuti. Zdobíme dle fantazie. Uchováváme v ledničce.











                                 Kokosová pochoutka

Ingredience:
Piškot: 4 vejce, 20 dkg cukr krystal, 1 dl oleje, 1 dl vody, 20 dkg polohrubé mouky, 1 prášku do pečiva, 1 lžíce kakaa
Nádivka: 4 dl mléka, 1 kokosový pudink
Krém: 125 g másla, cukr moučka (dle chuti), 1 zakysaná smetana, strouhaná čokoláda

Postup přípravy:
Nejdříve si uvaříme pudink v mléce a necháme vychladnout. Všechny suroviny na piškot smícháme a větší polovinu nalijeme na vymazaný a vysypaný menší plech s vyšším okrajem, do druhé půlky vmícháme kakao a cikcak naléváme na světlé. Studený pudink klademe lžičkou na těsto jako ovoce na bublaninu. Pečeme v předem vyhřáté troubě dorůžova. Mezitím si připravíme krém. Máslo vyšleháme s cukrem a přidáme zakysanou smetanu. Natřeme na vychladlý piškot, posypeme strouhanou čokoládou a dáme ztuhnout do lednice.
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                    Medové řezy s čokoládovou polevou

Ingredience:
Těsto: 5 dkg Hery, 15 dkg cukr krupice, 1 celé vejce, 2 lžíce mléka, 2 lžíce medu, 1 lžička sody, 45 dkg hladké mouky
Krém: ½ l mléka, 2 vanilkové pudinky, 1 máslo, 20 dkg cukru, 1 vanilkový cukr, 1 žloutek, rum
Poleva: 1 tabulka čokolády na vaření, kousek modré Lukany

Postup přípravy:
Těsto: Vše kromě mouky dáme do hrnce a za stálého míchání 3 minuty vaříme, po odstavení do horké směsi přidáme 45 dkg hladké mouky a zpracujeme v těsto. Těsto rozválíme na 4 velmi tenké pláty a pečeme v troubě (200°C), každý asi 3 minuty. Teplé sundáme z plechu.
Krém: uvaříme obvyklým způsobem pudink, do vychládlého zašleháme postupně máslo, cukr, žloutek a nakonec rum. Krémem potřít jednotlivé pláty a polijeme polevou.



                                    Tatrankové řezy

Ingredience (větší hrnek (asi 350 ml):
3 oříškové tatranky, 2 hrnky polohrubé mouky, ½ - ¾ hrnku cukru, ¾ hrnku mléka, ½ hrnku oleje, 1 prášek do pečiva, 1 vanilkový cukr, 2 celá vejce, oříšky na posypání

Postup přípravy:
Nejdříve si nastrouháme tatrankové sušenky a přidáme všechny sypké suroviny, všechno dobře promícháme a pak přidáme tekuté a znovu pořádně promícháme. Vzniklé těsto nalijeme na pečící papír do větší formy s vyšším okrajem. Na polovinu těsta můžeme posypat pokrájené vlašské ořechy a polovinu nechat bez oříšků. Nakonec upečeme ve středně vyhřáté troubě. Pečeme asi 30 minut na 150°C a po vychladnutí dobře nakrájíme a podáváme.








                    Kefírové řezy s čokoládovým krémem

Ingredience:
1 vejce, 20-22 dkg cukru, 2 lžíce medu, ½ l kefíru, 15 dkg hladké mouky, 20 dkg polohrubé mouky, 2 vrchovaté lžíce strouhaných ořechů, 9 lžic oleje, 1 lžíce jedlé sody, 2 lžíce kakaa, rozinky, čokoláda na vaření (nemusí být), 1-2 lžíce rumu
Čokoládový krém: 1 čokoláda na vaření, 1 zakysaná smetana

Postup přípravy:
Všechny suroviny vymícháme v hladké těsto, přidáme rozinky, nalámanou čokoládu, jedlou sodu a dáme do předehřáté trouby. Pečeme cca 30 minut na 180°C.
Čokoládu na vaření rozpustíme a do vlažné přimícháme zakysanou smetanu.





                        Ořechové řezy naší babičky

Ingredience:
6 vajec, 180 g cukru krupice, 180 g polohrubé mouky,1/2 balíčku prášku do pečiva
Krém: 200 g másla, 100 g cukru, 2 lžíce kakaového prášku, 100 g mletých oříšků, 3 lžíce rumu
Dále: 1 balíček dětských piškotů, čokoládová poleva, půlky ořechů na zdobení

Postup přípravy:
Žloutky třeme s cukrem do pěny, přidáme mouku s práškem do pečiva, a nakonec tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme do vymazané a vysypané formy a pečeme v předehřáté troubě. 
Krém: máslo utřeme s cukrem do pěny, přidáme kakaový prášek a mleté ořechy, rum. Krém rozetřeme na vychladlý piškot, poklademe piškoty, zlehka pocákáme rumem nebo kávou, ale ne moc a polijeme čokoládovou polevou. Zdobíme půlkami ořechů. Kdo chce může přidat i pár rozdrobených piškotů do krému.










                                    Medovníkové řezy



Ingredience:
Těsto: 500 g polohrubé mouky, 2 vejce, 150 g cukru krupice, 200 g Hery, 2 lžíce medu, 2 lžičky sody      2 lžíce mléka,  
Karamel: 120 g másla, 2 lžíce medu, 100 g cukru krupice, 200 g ořechů (nasekaných nahrubo)
Krém: 500 g mléka, 5 lžic dětské krupičky, 100 g cukru, 1 máslo

Postup přípravy:
Suroviny zpracujeme v těsto, které rozdělíme na 2 díly a vyválíme pláty. Na druhý díl přidáme navrch karamel. Obě placky pečeme na vymazaném a vysypaném plechu ve středně teplé troubě.
Uvaříme kaši, necháme vychladnout a zašleháme máslo a trochu rumu. Krém rozetřeme na upečenou placku a přikryjeme plackou s karamelem.



























Banánové řezy s pudinkem


Ingredience:
(větší hrnek) 2 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek krupicového cukru, 1 kypřící prášek, ½ hrnku oleje + 1 hrnek mléka, 2 vejce, mandle na posypání
Náplň: ½ kelímku Salka nebo marmeláda, 3 banány, Granko, nakrájené oříšky, 2 balíčky kokosového pudinku + 1 litr mléka + 4 lžíce cukru
čokoládová poleva

Postup přípravy:
Mouku smíchanou s práškem do pečiva promícháme s cukrem. Přidáme olej a mléko, ve kterém rozkvedlali vejce. Těsto vlijeme na pečící papír do větší formy s vyšším okrajem, posypeme mandlové lupínky a upečeme asi 40 minut na 150°C. Po upečení ještě teplý moučník opatrně podélně rozřízneme zoubkovým nožem, potřeme Salkem, poklademe nakrájenými banány, posypeme Grankem a oříšky. Hotový horký pudink rychle nalijeme na banány a uhladíme, druhou půlkou piškotů přiklopíme a lehce přitiskneme, čokoládovou polevu nacákáme, po ztuhnutí polevou nakrájíme řezy.





















                                                          Řezy hrk hrk

Ingredience:
2 vejce, 1 hrnek cukru krupice, ½ hrnku oleje, 1 ½ hrnku polohrubé mouky, ½ hrnku mléka, 1 prášek do pečiva, kakao
Krém: 2 plechovky mandarinkového kompotu (i se šťávou), 1 šlehačka, 1 ztužovač, 1 pudink bez vaření Olé vanilkový, strouhaná čokoláda na ozdobení

Postup přípravy:
Suroviny na piškot smícháme a upečeme (do půlky těsta přidáme kakao). Mezitím si připravíme větší sklenici s víčkem a do ní dáme všechny suroviny na krém. Uzavřeme a hrkáme. Vše se spojí a vznikne krém. Pokud budeme šlehat šlehačem, dáme ovoce až nakonec. Vychladlý piškot potřeme krémem, posypeme strouhanou čokoládou, dáme na chvíli do lednice a můžeme mlsat.
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                                          Banánový moučník s ořechy

Ingredience:
450 g polohrubé mouky, 200 g tuku nebo másla, 250 g moučkového cukru, 2 vejce, 3 rozmačkané banány, 1 ½ lžičky prášku do pečiva, 4 lžíce strouhaných ořechů, 1 lžíce rozinek, 1 zakysaná smetana

Postup přípravy:
Tuk, cukr, vejce a rozmačkané banány dobře utřeme, přidáme ostatní suroviny a rozmícháme. Těsto rozetřeme na vymazaný plech a upečeme. Vychladlý moučník pocukrujeme nebo polijeme čokoládovou polevou.



                               Rumové perníkové řezy

Ingredience:
150 g cukru krupice, 3 vejce, 3 lžíce kakaa, 3 lžíce medu, 3 lžíce pikantní marmelády, 3 lžíce rumu, 1 ½ dl oleje, 1 lžička mleté skořice, 500 g polohrubé mouky, 1 prášek do perníku, 100 g sekaných nebo mletých ořechů, 1 ½  dl vody, tuk a hrubá mouka na vysypání plechu
1 sklenička rybízové marmelády, 20 dětských kulatých piškotů, strouhaný kokos

Postup přípravy:
Do mísy dáme cukr, vejce, kakao, med, marmeládu, rum, olej a skořici a všechno třeme do pěny (nejlépe metličkou). Přidáme ořechy, mouku prosátou s práškem do perníku a vodou zamícháme hustší lité těsto. Připravené těsto rozetřeme na tukem vymazaný a hrubou moukou vysypaný plech s vyšším okrajem. Pečeme v předem vyhřáté troubě na 190°C 20-25 minut. Marmeládu dáme do misky a nasypeme nastrouhané dětské piškoty, promícháme. Hotový moučník po vychladnutí potřeme připravenou marmeládou a posypeme strouhaným kokosem. Při použití sladké marmelády piškoty není potřeba přidávat. Nakrájíme řezy.






                                        Skořicové řezy


Ingredience:
20 dkg čokoládové polevy, 1 l mléka, 5 lžic mléka, 6 dkg cukru krupice, 2 lžičky mleté skořice, 40 dkg hladké mouky, 5 ml rumu, 1 vejce, 5 dkg Hery, 2 vanilkové pudinky, 1 lžička jedlé sody, 30 dkg másla, 1 lžička medu, 20 dkg cukru moučka
Podle potřeby: mouka na vysypání, tuk na vymazání

Postup přípravy:
Z mléka a pudinkových prášků si uvaříme pudink, který ještě horký vylijeme na plech z trouby a posypeme vanilkovým i krupicovým cukrem, aby se nám neudělal škraloup.
Na těsto si utřeme tuk s cukrem, přidáme med, vejce, skořici a mléko, promícháme, nasypeme mouku se sodou a vypracujeme hladké těsto. Necháme v lednici asi půl hodiny odpočinout.
Dále si těsto rozdělíme na dvě části a každý díl vyválíme nebo prsty vymačkáme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme v předehřáté troubě.
Vychladlý pudink vyšleháme se změklým máslem a rumem v hladký krém. Trochu krému si necháme stranou a se zbytkem slepíme obě vychladlé placky. Horní placku a boky skořicových řezů potřeme odebraným krémem a polijeme čokoládou. Pokud to vydržíme, tak necháme skořicové řezy alespoň 24 hodin v lednici uležet.























Řezy ala biskupský chlebíček

Ingredience:
250 g změklé Hery, 200 g moučkového cukru, 4 celá vejce, 1 vanilkový cukr, 500 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 1/8 l vlažného mléka, rum, rozinky, nasekané ořechy, 100 g kandovaného ovoce (nebo nakrájím směs sušeného-meruňky, ananas, papaja apod.). 
+ čokoládová poleva (50 g čokolády na vaření a kousek Omegy)

Postup přípravy:
Do pěny ušleháme cukr a Heru a postupně po jednom vejce, pak po částech mouku s práškem do pečiva a ke konci střídavě s mlékem. Nakonec přidáme ostatní, promícháme, rozetřeme na vymazaný a vysypaný plech s vyšším okrajem a v předehřáté troubě upečeme (já peču na 180-190°C). Vychladlé polijeme polevou a můžeme posypat nasekanými ořechy.

























                                                     Rumové řezy II

Ingredience:
Těsto: 2 vejce, 1 sklenička cukru, 2 skleničky polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, ½ skleničky oleje, ½ skleničky mléka
Náplň: 1 hrnek svařeného mléka, ¼ hrnku rumu, 2 lžíce kakaa, 2 lžíce moučkového cukru, ½ kostky tuku, 2 balíčky dětských piškotů, 1 vanilkový cukr
čokoládová poleva

Postup přípravy:
Uděláme těsto, rozetřeme na vymazaný a vysypaný vyšší plech a upečeme při 200°C. Vychladlý moučník pokropíme rumem, potřeme náplní. Nakonec moučník potřeme čokoládovou polevou. 
Náplň: ve studeném převařeném mléce rozpustíme vanilkový cukr promíchaný s kakaem. Po lžících přidáváme do tuku utřeného s moučkovým cukrem, vmícháme rozdrobené dětské piškoty a rum.




                                   Banánovo tvarohové řezy

Ingredience:
1 hrnek polohrubé mouky, 1 hrnek moučkového cukru, ½ hrnku mléka, 2 lžíce kakaa, ½ kostky másla, 3 vejce, prášek do pečiva, špetka soli, 1 kakaový pudink
Krém: 250 g polotučného tvarohu, 1 vanilkový cukr, 1 vejce, 2 banány, Granko (prášek)

Postup přípravy:
Máslo, cukr a vejce utřeme do pěny. Přisypeme mouku smíchanou se solí, práškem do pečiva, kakaem a pudinkovým práškem. Přilijeme mléko a vše promícháme. Těsto nalijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a pečeme.
Na vychladlý korpus natřeme krém. Rozmačkáme banány s vajíčkem a přimícháme vanilkový cukr s tvarohem. Namazaný korpus posypeme práškem z Granka (nemusíme).










                          Dokonalé tvarohové řezy s ořechy

Ingredience:
500 g polohrubé mouky, 200 g Hery, 100 g moučkového cukru, 2 vejce, 1 lžíce kakaa, 2 lžíce mléka, 2 lžíce rumu, 1 prášek do pečiva
Ořechová poleva: ½ kostky másla, 100 g krystalového cukru, 2 lžíce medu, 200 g vlašských ořechů
Tvarohová náplň: 2 kostky tvarohu, 1 vanilkový cukr, 1 šlehačka, cukr dle chuti	 

Postup přípravy:
Na vále zpracujeme těsto, necháme asi půl hodiny v lednici odpočinout, rozdělíme na dva díly, vyválíme placky. Jednu placku dáme na vymaštěný plech, druhou placku rovnou vyválíme na pomaštěném pečícím papíře, nebo alobalu (pak se s upečenou plackou lépe manipuluje).
Ořechová poleva: na pánvičce rozpustíme cukr dotekuta, přidáme med a máslo, nakonec dáme nožem nadrobno nasekané ořechy. Teplou směs rozetřeme na placku (tu kterou máme na alobalu) přendáme na plech a obě placky upečeme dorůžova.
Tvarohová náplň: vše vyšleháme dohladka.
Na upečenou placku bez ořechů rozetřeme jakýkoliv džem, na to dáme tvarohovou náplň a nahoru opatrně z alobalu přesuneme placku s ořechy. Necháme nejméně do druhého dne rozležet - ideální je tak dva dny, ale tak dlouho málokdy vydrží.















                                         Figaro řezy

Ingredience:
Těsto: 250 g másla, 300 g polohrubé mouky, 3 lžíce vody, 1 žloutek, 2 dl rumu, 1 vanilkový cukr, ½ prášku do pečiva
Náplň: 200 g mletého cukru, 4 žloutky, 2 lžíce kakaa, 1 vanilkový cukr, 6 nastrouhaných jablek, 150 g nasekaných ořechů, sníh ze 4 bílků
Poleva: 100 g másla, 1 čokoláda na vaření, 2 lžíce mléka	 

Postup přípravy:
Z uvedených surovin vypracujeme těsto, rozdělíme ho na 2 díly. Jeden díl rozválíme, přeneseme na vymazaný plech, potřeme náplní, přikryjeme druhým rozváleným dílem. Pečeme na 175°C, vychladlé polijeme polevou a dáme ztuhnout do ledničky.
Náplň: utřeme cukr, vanilkový cukr a žloutky, přidáme kakao, jablka a ořechy, zamícháme, nakonec lehce vmícháme tuhý sníh z bílků.


























                                          Karamelové oplatkové řezy

Ingredience:
6 vajec, 250 g krystalového cukru, 200 g pomletých ořechů, 3 lžíce strouhanky, 3 lžíce hladké mouky, ½ prášku do pečiva, dortové oplatky obdélníkového tvaru, 50 g nahrubo posekaných ořechů, 50 g postrouhané čokolády
Náplň: 250 g másla, 1 konzerva slazeného kondenzovaného mléka
Postup přípravy:
Celá vejce ušleháme s cukrem, přidáme mleté ořechy smíchané se strouhankou, moukou a práškem do pečiva. Připravenou hmotu vylijeme na plech vyložený oplatky (boky plechu potřeme tukem) a upečeme. Moučník necháme na plechu vychladnout, potřeme náplní a vrch posypeme nasucho opraženými ořechy a nastrouhanou čokoládou.
Náplň: konzervu s kondenzovaným mlékem vaříme v hrnci s vodou 2 hodiny. Po vychladnutí umícháme se změklým máslem do pěny.






























                                       Pilinové řezy

Ingredience:
Těsto: 300 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 180 g cukru krupice, 250 g Hery, 50 g kakaa, 1 zakysaná smetana, 3 vejce
Krém: 2 balíčky smetanového pudinkového prášku, ¾ l mléka, cukr do pudinku podle chuti, 1 vanilkový cukr, 2 kelímky zakysané krémovité smetany
Piliny: 100 g strouhaného kokosu, 100 g másla, 70 g moučkového cukru	 
	
Postup přípravy:
Těsto: ze všech ingrediencí zpracujeme těsto, které pečeme asi 30 minut. Vychladlé potřeme krémem a posypeme pilinami, které trochu vtlačíme, aby neopadávaly. Necháme uležet.
Krém: uvaříme obvyklým způsobem pudink a za občasného zamíchání necháme lehce vychladnout. Pak přimícháme zakysanou smetanu. 
Piliny: všechny přísady společně na pánvi opražíme dorůžova
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                                   Skořicové řezy II

Ingredience:
Těsto: 3 tvarohy, 20 g cukru, 1 vanilkový cukr, 4 vejce, 1 prášek do pečiva, 4 lžíce dětské krupice, 1/8 másla (změklého)
Povrch: 3 zakysané smetany, 2 lžíce moučkového cukru, 2 skořicové cukry	 

Postup přípravy:
Veškeré přísady na těsto ušleháme a nalijeme na vymazaný a kokosem vysypaný plech. Pečeme v troubě na cca 180°C asi 45 minut (zkusíme špejlí). Po upečení těsto vychladíme, poté na něj nalijeme zakysanou smetanu, do které jsme zamíchali 2 lžíce moučkového cukru, nakonec posypeme skořicovým cukrem. Řezy se podávají vychlazené! Jsou vynikající, velmi osvěžující a nejsou moc sladké.



























                                      Sladké mámení

Ingredience:
Těsto: 3 vejce, 1 lžíce kakaa, 100 g moučkového cukru, 70 g hrubé mouky a 1 lžička prášku do pečiva
Krém: 100 g másla, 1 lžíce kakaa, 100 g moučkového cukr; 30 g másla, 30 g hladké mouky, 250 ml mléka
2 kelímky 33% šlehačky, asi 30 g čokolády na nastrouhání a slunečnicová semínka v čokoládě na ozdobu (nemusí být)

Postup přípravy:
V míse vyšleháme žloutky s cukrem, přidáme kakao, hrubou mouku smíchanou s práškem do pečiva a nakonec opatrně vmícháme tuhý sníh z bílků. Těsto nalijeme do máslem vymazané a vysypané formy ( já používám menší formu od Tescoma, kdo chce na plech, musí zdvojit dávku všeho) a upečeme v předehřáté troubě na 180°C asi 20-25 minut. Po upečení necháme vychladnout.
Krém: Ze 30 g másla a stejného množství mouky si připravíme jíšku, odstavíme, vlijeme mléko, rozmícháme, vrátíme na minutku na plotýnku a vymícháme hladkou kaši. Necháme ji zchladnout a mezi tím si vyšleháme máslo s cukrem a kakaem. Když je jíšková kaše vychladlá, vmícháme máslovou hmotu a vyšleháme do krému.
Šlehačky vyšleháme do tuha.
Na studený korpus natřeme kakaový krém, na něj dáme ušlehané šlehačky a postrouháme čokoládou (buď na vaření, Margotkou, to je jedno). Dáme vychladit do lednice, nejlépe přes noc a po nakrájení řezů ozdobíme semínkem. Já to dělám tak, že si řezy hned po zhotovení lehce nakrájím a ozdobím hned, nečekám do rána.
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                                          Opilé řezy

Ingredience:
22 dkg másla, 22 dkg cukru, 6 vajec, 2 lžíce kakaa, 12 dkg polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva, 12 dkg rozsekaných vlašských ořechů, 15 dkg krystalového cukru, 2 cl rumu (cukr zalijeme rumem)


Postup přípravy:
Pečlivě smísíme máslo, cukr, žloutky, kakao, mouku a prášek do pečiva. Ze šesti bílků ušleháme sníh, smícháme s výše uvedenou hmotou, dáme na vymazaný a vysypaný plech a upečeme. Horké řezy posypeme ořechy, polijeme cukrem s rumem a hned polijeme čokoládovou polevou (čokoláda na vaření smíchaná s tukem).
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                                               Rychlé citronové řezy

Ingredience:
20 dkg hrubé mouky, 30 dkg práškového cukru, 4 vejce, 10 dkg mletých ořechů, 10 lžic (1/8 l) mléka, 1 prášek do pečiva, kůra a šťáva z 1 citrónu

Postup přípravy:
Vejce rozšleháme, přidáme cukr, mléko a citrónovou kůru. Do hmoty přisypeme mouku s práškem do pečiva, mleté ořechy a citrónovou šťávu. Pečeme zvolna na vymazaném a vysypaném plechu (asi 20 minut při 175°C). Moučník potřeme krémem nebo citrónovou polevou.








                                          Cuketové řezy s polevou

Ingredience:
400 g jemně strouhané cukety, 350 g polohrubé mouky, 150 g cukru, 1 ½ dl oleje, 3 vejce, 50 g kokosu, 1 prášku do pečiva, 2 lžíce kakaa na obarvení
Poleva: 100 g másla, 100 g cukru, 2 lžíce mléka, 3 lžíce kakaa

Postup přípravy:
Žloutky s cukrem třeme, přikapáváme olej a šleháme. Přidáme cuketu, kokos, polohrubou mouku smíchanou s práškem do pečiva. Nakonec lehce vmícháme ušlehaný sníh z bílků. Část těsta obarvíme kakaem. Na vymazaný a vysypaný plech rozetřeme světlé těsto, na které nalijeme těsto tmavé a uhladíme. Pečeme v předehřáté troubě na 170°C.
Poleva: rozpustíme máslo, přidáme mléko, cukr a kakao. Stále mícháme, ale nevaříme. Polevu rozetřeme na vychladlý moučník a posypeme kakaem.












                                                    Kefírový moučník

Ingredience:
3 hrnky polohrubé mouky, 1 hrnek cukru, ½ hrnku oleje, ½ l kefíru, 2 lžíce kakaa, 2 lžičky sody, citrónová kůra, rozinky, ořechy, slunečnicová semínka, kandované ovoce

Postup přípravy:
Vše smícháme dohromady, dáme na plech vyložený pečícím papírem a upečeme v předehřáté troubě při 170°C.
Vychladlý moučník polijeme čokoládou rozpuštěnou v kousku 100% tuku a jemně polijeme bílou polevou.
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                                       Mandlové řezy

Ingredience:
250 g Hera, 250 g moučkový cukr,  4 vejce, ¼ l mléka, 300 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, kakao (pokud chceme mít tmavý piškot)
Náplň: 250 g másla, 250 g moučkový cukr, 200 g hrubé mouky, mandlová esence čokoládová poleva a 
mandle na ozdobení
Postup přípravy:
Heru, moučkový cukr a pouze žloutky utřeme, postupně přidáváme mléko, polohrubou mouku, prášek do pečiva a nakonec ušlehaný sníh z bílků. Pokud chceme mít tmavý piškot, tak přidáme i kakao. Těsto dáme do vymazaného a vysypaného pekáče a pečeme v troubě asi při 180°C. Po upečení necháme zchladnout a připravíme si náplň.
Náplň: v kastrůlku necháme pomalu rozpouštět máslo, pak přidáme moučkový cukr a hrubou mouku, vše necháme přejít varem, stále mícháme a odstavíme, přidáme 1/3 lahvičky mandlové esence a rychle polijeme piškot, jelikož hmota rychle tvrdne. Po zchladnutí polijeme čokoládovou polevou a zdobíme mandlí, kterou jsme spařily, oloupaly a rozpůlily na polovinu. Po ztuhnutí čokolády rozkrájíme řez na kousky podle toho, jak se daly mandle od sebe.
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                                                      Ausburské řezy

Ingredience:
Tvarohová náplň: 500 g tvarohu, 150 g moučkového cukru, 1 vanilkový cukr, 1 vanilkový pudink, 3 žloutky, 4 bílky, 3 lžíce rozpuštěného másla nebo margarínu
Těsto: 400 g hladké mouky, 150 g moučkového cukru, 1 žloutek, 250 g másla nebo margarínu, 3 polévkové lžíce kakaa, 3 polévkové lžíce mléka, 1 balíček kypřícího prášku
čokoládová poleva

Postup přípravy:
Nejprve připravíme tvarohovou náplň. Žloutky dobře vymícháme s polovinou cukru a vanilkovým cukrem, přidáme tvaroh, vanilkový puding a rozpuštěné máslo. Nakonec zlehka vmícháme tuhý sníh z bílků a druhé poloviny cukru.
Mouku promícháme s kypřícím práškem do pečiva, přidáme máslo nebo margarín, moučkový cukr, kakao, žloutek a mléko a vypracujeme těsto.
Těsto rozdělíme na dva díly. Každý díl rozválíme na pomoučeném vále na velikost plechu. Opatrně přeneseme první díl těsta na vymazaný a moukou vysypaný plech a rovnoměrně potřeme tvarohovou náplní. Na tvarohovou náplň položíme druhý díl těsta a dáme do vyhřáté trouby péct (180°C, 20-25 minut). Po vychladnutí potřít čokoládovou polevou.
























                                                    Trojbarevné kostky

Ingredience:
Těsto: 6 vajec, 6 lžic krystalového cukru, 1 lžíce kakaa, 5 lžic polohrubé mouky, 1 kypřící prášek, ½  dl oleje
Náplň: 1 l vody, 3 Zlaté klasy, 130 g krystalového cukru, 1 vanilkový cukr, 2 lžíce kakaa, 7 bílků
Šlehačkový krém: 4 lžíce krystalového cukru, 3 dl mléka, 2 šlehačky v prášku

Postup přípravy:
Bílky s cukrem vyšleháme na tuhý sníh, přidáme olej, žloutky a zlehka vmícháme mouku s práškem do pečiva a kakao. Těsto rovnoměrně rozetřeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a upečeme při teplotě 180°C.
Náplň: větší část vody dáme vařit, přidáme 70 g cukru a vanilkový cukr. Ve zbytku vody rozmícháme Zlaté klasy. Do vroucí vody přidáme rozmíchané Zlaté klasy a za stálého míchání vaříme asi 1 minutu. Do vroucího pudinku postupně zapracujeme sníh z bílků, 60 g cukru a rozdělíme pudink na dvě části. Do poloviny náplně vmícháme kakao.
Na vychladlé těsto natřeme světlou, potom tmavou náplň a nakonec šlehačkový krém.
Šlehačkový krém: cukr roztopíme, zalijeme mlékem, rozvaříme a do vychladlého mléka přidáme šlehačky v prášku a vyšleháme.
Povrch ozdobíme postrouhanou čokoládou.






















                                           Čokoládové oplatkové řezy

Ingredience:
250 dkg tuku Palmarín (Hera), 250 dkg krystalového cukru, 50 dkg kakaa, 1 vanilkový cukr, 3 celá vejce, dortové oplatky

Postup přípravy:
Nad párou roztopíme Palmarín, přidáme krystalový cukr a vanilkový cukr, kakao a nakonec rozšlehaná vajíčka. Mícháme do zhoustnutí. Potom postupně plníme oplatky a nakonec potřeme i vrch oplatek. Hotové řezy dáme do chladničky ztuhnout asi na 12 hodin.




                                                                Kakaové řezy

Ingredience:
Těsto: 10 vajec, 6 lžic hrubé mouky, 6 lžic kakaa, 1 prášek do pečiva, 10 lžic moučkového cukru
Náplň: 0,4 dl mléka, 10 dkg hladké mouky, 5 žloutků, 10 dkg čokolády na vaření, 45 dkg másla, 25 dkg moučkového cukru
Pěna: 5 bílků, 25 dkg moučkového cukru
Poleva: 10 dkg čokolády na vaření, 10 dkg másla

Postup přípravy:
Těsto: Žloutky ušleháme s cukrem, přidáme kakao, mouku s práškem do pečiva. Zlehka vmícháme sníh z bílků. Těsto rozdělíme na polovinu a upečeme na dvou plechách, které vymažeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Po upečení potřeme jeden plát polovinou náplně, pak položíme druhý plát, potřeme druhou polovinou náplně, pak navrstvíme pěnu a nakonec polijeme polevou.
Náplň: nad párou uvaříme mléko, žloutky a mouku na hustou kaši. Přidáme čokoládu. Necháme vychladit. Ušleháme si cukr s máslem a postupně přidáváme vychladlou kaši a ušleháme dohladka.
Pěna: bílky ušleháme s moučkovým cukrem nad párou.
Poleva: Máslo rozpustíme a přidáme nalámanou čokoládu a umícháme nahladko.








                                               Ořechové řezy ledové

Ingredience:
4 vejce, 70 g cukr krupice, 70 g strouhaných ořechů, 40 g strouhanky
Krém: 100 g másla, 100 g cukr moučka, ½ lžičky mleté kávy
Poleva: 200 g moučkového cukru, 1 lžíce rumu, trocha horké vody
Na ozdobu: asi 50 ks čtvrtin ořechů

Postup přípravy:
Utřeme žloutky s cukrem, pak přidáme ostatní a nakonec ušlehaný tuhý sníh z bílků. Pečeme na pečícím papíře ve vyhřáté troubě asi na 170°C velmi krátce, jen co se nelepí povrch. Pokud bychom pekli více, tak se tenká placka vysuší a drobila by se. 
Upečené vyklopíme na další plech, stáhneme papír, rozkrojíme na 2 stejné poloviny, jednu pomažeme krémem (vše vyšleháme dohladka) a slepíme s druhou půlkou. Pak je dobré dát na chvíli do chladničky zatuhnout. Nakrájíme na čtverečky tak 2x2 cm, na každý dáme na ozdobu kousek ořechu a lžičkou nalijeme přes ořech "ledovou" polevu, aby trochu stékala přes okraje jako rampouchy. 
Na polevu prosejeme cukr, zalijeme rumem, přidáme lžíci horké vody a třeme nebo šleháme a postupně přidáváme po kapkách horkou vodu, až má poleva správnou - dost hustou konzistenci. Dá se péct jako cukroví.




















                                                 Řezy s dvojí náplní

Ingredience:
5 vajec, 5 lžic krystalového cukru, 6 lžic umletých ořechů, 3 lžíce hladké mouky, 3 lžíce kakaa, nastrouhaná čokoláda na vaření na posypání
Kokosová náplň: 150 ml mléka, 15 dkg moučkového cukru, 1 vanilkový cukr, 20 dkg kokosu
Čokoládová náplň: 3 vejce, 18 dkg krystalového cukru, 10 dkg čokolády, 32 dkg másla

Postup přípravy:
Z bílků ušleháme sníh a do něj přisypeme cukr a došleháme dotuha. Pak lehce přimícháme žlutky, mouku, ořechy a kakao. Plech vymastíme tukem a vysypeme hrubou moukou a těsto na něj nalijeme. Upečeme v mírně vyhřáté troubě. Necháme vychladit a pak rozetřeme dvě třetiny čokoládové náplně, kokosovou náplň a zbylou třetinu čokoládové. Nakonec posypeme nastrouhanou čokoládou. Nebo můžete dát najednou celou čokoládovou náplň a potom náplň kokosovou.
Kokosová náplň: mléko uvaříme s moučkovým cukrem a vanilkovým cukrem. Pak odstavíme, necháme vychladit a vmícháme kokos. Vzniklá hmota bude hustší než čokoládová náplň, takže se nebude roztírat, ale budete ji muset na řezy spíše nadrobit než rozetít.
Čokoládová náplň: vejce, cukr, změklou čokoládu šleháme nad párou do zhoustnutí. Pak sejmeme z páry, necháme vychladit a po kouskách všleháme změklé máslo.
















                                                     Zakázané řezy

Ingredience:
2 hrnky polohrubé mouky, 1 ½ hrnku cukru moučka (já dala jen jeden hrnek), 4 vejce, 1 hrnek vlažné vody, 1 hrnek oleje, 1 prášek do pečiva, 1 lžíce kakaa, 10 dkg mletých ořechů
Krém: 1 Salko, 1 máslo, trocha čokoládové polevy

Postup přípravy:
Vejce ušleháme s cukrem a postupně přidáme ostatní přísady, vylijeme na papírem vyložený plech. Pečeme dle zkušeností s troubou cca 25 minut, až se nelepí špejle.
Krém: Salko uvaříme ponořené ve vodě cca 2,5 hodiny, nejlépe den předem , aby vychladlo. Vyšleháme ho s máslem a namažeme na vychladlý korpus. Posypeme trochu mletými ořechy a nastříkáme cik cak polevu, necháme v lednici ztuhnout.


















                                           









                                             Výborné banánové řezy

Ingredience:
Těsto: 4 vajíčka, 200 g ovocného cukru, 1 vanilkový cukr, 250 g polohrubé mouky, 100 ml vody, 100 ml oleje, ½ prášku do pečiva, 3 lžíce Granka
6-7 banánů na pokladení těsta
Krém: 1 vanilkový pudink, 400 ml mléka, cukr dle chuti, 1 lžíce polohrubé mouky, 100 g másla
Poleva: 1 mléčná čokoláda, 70 g másla

Postup přípravy:
Těsto: Nejdříve vyšleháme bílky s poloviční dávkou cukru. Zvlášť ušleháme žloutky se zbývajícím cukrem, přilijeme olej, vodu a smícháme se sněhem. Zlehka vmícháme mouku s práškem do pečiva. Nakonec přimícháme Granko. Těsto vlijeme na plech vymazaný máslem a vysypaný polohrubou moukou. Upečeme ve středně vyhřáté troubě a pak necháme vychladnout.
Krém: dáme vařit mléko a když začne bublat, přimícháme do něj postupně pudinkový prášek rozmíchaný v troše studeného mléka. Důkladně mícháme až do zhoustnutí, pak přimícháme lžíci hrubé mouky. Osladíme a do ještě horkého pudinku vmícháme máslo. Tuto kaši necháme vychladnout.
Poleva: ve vodní lázni rozehřejeme na kousky nalámanou čokoládu a přidáme máslo. S máslem je poleva chutnější a při krájení tolik nepraská.
Na upečený a vychladlý korpus rozložíme podélně rozpůlené banány, na to rozetřeme pudinkovou kaši a vše polijeme čokoládovou polevou. Hotový moučník dáme do lednice a necháme proležet do druhého dne.









                                              

                                              Moučník chuťovníček

Ingredience:
2 vejce, 100 g másla, 250 g cukru, 1/3 l mléka, 300 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 3 polévkové lžíce kakaa

Postup přípravy:
Šlehačem utřeme vejce, máslo, cukr, mléko, vařečkou vmícháme mouku smíchanou s práškem do pečiva a kakaem. Těsto pečeme ve vyhřáté troubě na vymazaném a vysypaném plechu (množství je na klasický plech). Hotový moučník polijeme čokoládovou polevou, nakrájíme, ozdobíme ananasem a šlehačkou.







                                                  Tvarohový krémovník

Ingredience:
Těsto: 220 g polohrubé mouky, 120 g Hery, 120 g moučkového cukru, 1 vejce, 2 žloutky, ½ kypřícího prášku do pečiva
Náplň: 500 ml mléka, 500 g měkkého tvarohu, 100 ml oleje, 1 vanilkový pudink
Sníh: 5 bílků, 5 polévkových lžic krupicového cukru

Postup přípravy:
Těsto: všechny ingredience na těsto zpracujeme a dáme na 30 minut do lednice. Plech s vysokým okrajem vymažeme tukem a vysypeme moukou. Těsto vyválíme a přeneseme na plech. Okraje rukou upravíme tak, aby byly 2 cm vysoké.
Náplň: všechny suroviny dáme do velké mísy a rozmícháme ruční metličkou. Hmota je velmi řídká (tak to má být). Nalijeme na těsto a pečeme 40-45 minut při teplotě 180°C.
Sníh: z bílků a cukru ušleháme tuhý sníh, natřeme na předpečený moučník, pomocí vidličky na něm uděláme vlnovky a znovu pečeme asi 10 minut na 160°C. Upečený a vychladlý moučník zdobíme strouhanou čokoládou.




                                                                    





                                                                   Řez karamel

Ingredience:
Krém: 250 g másla, 1 Salko
Těsto: 20 dkg hladké mouky, 10 dkg mletých ořechů, 10 lžic horké vody, 4 vejce, 1 prášek do pečiva, 30 dkg cukru krupice
Postup přípravy:
Den předem uvaříme Salko. Neotevřené salko dáme do kastrolu s vodou a 2 hodiny ho povaříme. Pak je necháme vychladnout, nejlépe do druhého dne. 
Druhý den vyšleháme vejce s cukrem. Do pěny vmícháme horkou vodu a nakonec mouku s práškem do pečiva a ořechy. Vyšší plech vyložíme pečícím papírem, vlijeme těsto a rovnoměrně jej rozprostřeme po celém plechu. Plech s těstem vložíme do předehřáté trouby a pečeme dozlatova.
Během pečení vyšleháme uvařené a vychladlé salko se změklým máslem. Upečený korpus necháme vychladnout, potřeme krémem a posypeme mletými ořechy. Kdo nemá rád ořechy, může do těsta přidat kakao a krém přelít vlažnou čokoládovou polevou. Hotové řezy karamel necháme ztuhnout, nakrájíme a můžeme podávat. (Raději plech vymazat a vysypat moukou.)





















                       Medové řezy s kokosem a jablky

Ingredience:
1 hrnek moučkového cukru, 2 celá vejce, 1 hrnek mléka, 2 hrnky polohrubé mouky, ½ hrnku oleje, 1 prášek do pečiva, 1 kg jablek, ½ hrnku medoviny (přírodní), ½ hrnku medu a trocha kokosu

Postup přípravy:
Z vajec, cukru, polohrubé mouky, mléka, oleje a prášku do pečiva uděláme těsto. Jablka oloupeme a nekrájíme na kostičky, zalijeme medem a ¾ medoviny. V hrnku od medu rozmícháme medovinu se zbylým medem a nalijeme do připraveného těsta. Těsto vylijeme na vymazaný a vysypaný plech a dáme péci. Na pánvi rozpustíme trochu másla (stačí zbylé z vymazávání plechu) a povaříme jablka v medovo-medovinové tekutině asi dvě minuty. Vyndáme plech s nedopečeným těstem (mělo by zatím jen trochu zhoustnout)a posypeme jablky a polijeme vzniklou medovou šťávou (nebojte se všechna šťáva se vsákne do těsta a vytvoří nádhernou zlatou krustičku...mňam:), posypeme kokosem a vrátíme do trouby dopéci. Můžeme udělat i kakaové, když do těsta přidáme lžíci až dvě kakaa.























                                        Řezy s čokoládou margot

Ingredience:
1 velká čokoláda Margot (nastrouhaná), 2 vejce, ½ l hladké mouky, ¼ l cukru krupice, 1 šlehačka (200 ml), ½ sklenky oleje, ½ sklenky mléka, 1 prášek do pečiva

Postup přípravy:
Nejdříve si nastrouháme čokoládu (pokud budete strouhat ručně, tak ji nechte chvíli v mrazáku, půjde to lépe, já strouhám sekáčkem v ponorném mixeru), dále přidáme všechny sypké ingredience a smícháme. Dále vlijeme šlehačku (dávám jen mléko, je to dietnější), mléko, olej, vejce a pořádně elektrickým šlehačem promícháme do hladkého těsta, které nalijeme na plech, který jsme vyložili pečícím papírem. Pečeme při 180°C cca 40 minut, po upečení necháme vychladnout a polijeme čokoládovou polevou a můžeme trochu posypat kokosem.




                                                         






























                                                           Lískooříškové řezy

Ingredience:
Těsto: 4 vejce, 200 g moučkového cukru, 4 lžíce oleje, 4 lžíce horké vody, 150 g polohrubé mouky, 100 g mletých lískových oříšků, 1 lžička prášku do pečiva
Krém: 200 g změklého másla, 5 lžic moučkového cukru, 100 g mletých lískových oříšků, 6 lžic mléka, 2 lžíce rumu
Dokončení: dle chuti rum, strouhaná čokoláda

Postup přípravy:
Těsto: Žloutky s cukrem ušleháme do husté pěny. Pak za stálého šlehání postupně přidáme po lžících olej a horkou vodu. Do žloutkové pěny vmícháme mouku smíchanou s práškem do pečiva a mletými oříšky. Nakonec zlehka vmícháme tuhý sníh z bílků. Těsto rozetřeme na vyšší plech vyložený papírem na pečení (nebo vymazaný a vysypaný). Pečeme asi 15 minut při 200°C. Vychladlý moučník pokropíme podle chuti rumem, potřeme krémem a posypeme strouhanou čokoládou. Necháme ztuhnout v ledničce.
Krém: všechny suroviny vložíme do misky a vyšleháme dohladka.




                                                   Povidlové řezy

Ingredience:
Vanilkové těsto: 20 dkg hladké mouky, 10 dkg moučkového cukru, 1 vejce, ½ prášku do pečiva, 100 g másla
Ořechové těsto: 6 vajec, 20 dkg cukru krupice, 20 dkg nastrouhaných ořechů, 1 lžíce kakaa, Krém: 20 dkg másla, 20 dkg moučkového cukru, 2 lžíce kávy i s logrem
povidla

Postup přípravy:
Suroviny na vanilkové těsto zpracujeme a rozválíme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Hned potřeme povidly s trochou rumu.
Ořechové těsto: vyšleháme žloutky s cukrem, přidáme ostatní přísady a nakonec vmícháme tuhý sníh. Nalijeme na povidla a upečeme. Po vychladnutí potřeme opět povidly, potom natřeme krém (suroviny na krém jsme vyšlehali) a povidlové řezy nakonec posypeme strouhanými ořechy nebo strouhanou čokoládou.



                                           Zákusek z ovesných vloček

Ingredience:
200 g ovesných vloček, 100 g tuku, 300 g práškového cukru, 600 ml mléka, 4 malé lžičky medu, 350 g polohrubé mouky, 1 malá lžička skořice, 2 vrchovaté lžíce kakaa, 1 prášek do pečiva
Krém: 200 ml mléka, 100 g práškového cukru, 2 lžíce kakaa, 1 balíček vanilkového pudinku, 250 g másla
Poleva: 150 g ztuženého tuku, 150 g čokolády na vaření

Postup přípravy:
Ovesné vločky zalijeme horkým mlékem a necháme asi 20 minut odstát. Přidáme ostatní suroviny a vymícháme. Těsto vylijeme na vymazaný, moukou vysypaný plech a pečeme asi 40 minut.
Krém: z mléka a vanilkového prášku uvaříme pudink. Změklé máslo vymícháme s cukrem, přidáme kakao a elektrickým šlehačem spojíme s vychladlým pudingem. Krém natřeme na těsto. Čokoládu s tukem rozpustíme a polijeme vychladlý zákusek. Krájíme horkým nožem.






                                               Mechové kefírové řezy

Ingredience:
½ l kefíru, 250 g pískového cukru, 150 g hladké mouky + 200 g polohrubé mouky, 2 lžíce strouhaných ořechů, 9 lžic oleje, 1 vajíčko, 1 kávová vrchovatá lžička jedlé sody, 2 lžíce kakaa; čokoláda na vaření
Poleva: 1 čokoláda na vaření, 1 kysaná smetana

Postup přípravy:
V míse smícháme všechny sypké ingredience, pak jsem přilijeme kefír, přidáme vajíčko, olej, ořechy a nalámanou čokoládu. Nalijeme do vymazaného a moukou vysypaného plechu a upečeme. Necháme vychladnout.
Mezitím rozpustíme čokoládu a přimícháme kysanou smetanu. Korpus potřeme meruňkovou marmeládou a na to rozetřeme tu čokoládový krém.





                                               
                                                Ořechové řezy s nádivkou

Ingredience:
1 kelímek šlehačky, 2 kelímky hladké mouky, 4 celá vejce, 1 kelímek cukru krupice, 1 prášek do pečiva, špetka soli, citrónová kůra
Nádivka: 13 dkg másla, 1 kelímek cukru krupice, 4 lžíce vlažného mléka, 20 dkg ořechů nahrubo nasekaných

Postup přípravy:
Ingredience smícháme a dáme péci na vymazaný a vysypaný plech na 15 minut.
Nádivka: vše smícháme, dáme na zapečenou placku dopéci asi na 10 minut.






                                      Lahodný medový zákusek

Ingredience:
Těsto: 250 g hladké mouky, 1 vejce, 1 žloutek, 1 lžíce rumu, 1 lžíce medu, 1 malá lžička jedlé sody, 50 g másla, 100 g cukru moučka
Náplň I: 200 g másla, 150 g cukru moučka
Náplň II: ¾ l mléka, 2 vanilkové pudinky, 3 žloutky, 2 lžíce polohrubé mouky, sníh ze 3 bílků, ½ dl rumu
Náplň III: 2 šlehačky, 1 vanilkový cukr	 

Postup přípravy:
Ingredience na těsto vypracujeme na vále, rozdělíme na 2 díly, vyválíme a upečeme na plechu (pár minut) - plech vymazaný a vysypaný.
Náplň I: máslo a cukr vyšleháme na krém.
Náplň II: mléko, pudinky, žloutky a mouku svařit na pudink. Do horkého pudinku vmícháme sníh z bílků a rum. Vychladlý pudink smíchat s náplní č. I.
Náplň III: šlehačky a vanilkový cukr ušleháme.
Na první upečený plát natřeme pudinkový krém. Na krém natřeme ušlehané šlehačky. Na šlehačku položíme druhý upečený plát a necháme odležet do druhého dne, aby těsto navlhlo a změklo. Vrch zákusku stačí posypat moučkovým cukrem.






                                      Margot řezy trochu jinak

Ingredience:
2 vejce, 1 hrnek cukru písek, ½ hrnku oleje, 1 velká Margot (nastrouhaná), 2 hrnky hladké mouky, ½ hrnku mléka, 1 prášek do pečiva, 1 vanilinový cukr
Krém: 20 dkg cukru moučka, 20 dkg Hery, 1 žloutek, 4 lžíce rumu, trocha mleté kávy,
Navrch: 2 velké Margotky

Postup přípravy:
Vejce s cukrem utřeme do pěny, přidáme olej, nastrouhanou Margotku, vanilkový cukr. Pak přidáme hrnek hladké mouky, mléko a vsypeme zbylou mouku s kypřícím práškem. Pečeme do upečena. 
Ještě teplou buchtu potřeme tenkou vrstvou krému, utvoří se krusta. Zbytek krému namažeme na studenou buchtu. Navrch nastrouháme 2 velké Margotky.




                                                 


                                         Kokosové řezy s nugátem

Ingredience:
Těsto: 7 bílků, sůl, 300 g moučkového cukru, 200 g kokosu, 100 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva
Krém: 7 žloutků, 6 lžic mléka, 3 lžíce kakaa, 4 lžíce cukru moučky, 1 celé máslo

Postup přípravy:
Těsto: Z bílků a špetky soli ušleháme tuhý sníh, do něhož opatrně přidáváme vše ostatní. Těsto vylijeme na
vymazaný a vysypaný plech a pečeme při 170°C asi 15 minut (dle trouby).
Na vychladlý piškot nalijeme krém, který připravíme tak, že ve vodní lázni šleháme žloutky, mléko, cukr a kakao. Šleháme do pěny alespoň 5 minut, po té necháme vychladnout, přidáme rozměklé máslo a znovu ušleháme.








                                        Meruňkové řezy s krémem

Ingredience:
200 g Hery, 150 g cukru krupice, 3 žloutky, 1 kompotované meruňky, 250 g polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva, sníh ze 3 vajec, mléko dle potřeby
Krém: ½ l mléka, 4 lžíce hrubé mouky, 250 g másla, 5 lžic moučkového cukru, 2-3 lžíce kakaa, 2-3 lžíce rumu

Postup přípravy:
Změklou Heru utřeme s cukrem a žloutky. Přidáme prosátou mouku s kypřícím práškem a tuhým sněhem ze 3 vajec. Přidáváme mléko (těsto by mělo mít takovou podobu jako u bábovky) Polovinu těsta nalijeme na vymazaný plech a dobře uhladíme, druhou polovinu těsta obarvíme kakaem a dáme na světlé. Poklademe meruňkami řezem nahoru (nemusíme je až tak tisknout k sobě). Upečeme ve vyhřáté troubě asi při 170°C raději zkontrolujeme špejlí. Po vychladnutí potřeme povrch krémem.
Krém: mléko uvaříme s hrubou moukou v kaši. Po vychladnutí vmícháme ušlehané máslo s cukrem, kakaem a rumem. Celé nakonec polijeme čokoládou na vaření (200 g) a tukem Omega (40 g) a dáme do lednice.
Řezy jsou vynikající chlazené, takže pokud se hned nesní jako u nás, uchováváme je v lednici i nadále.


















                                       Likérové řezy

Ingredience:
4 větší vejce, 200 g cukru krupice, 1 vanilkový cukr, 250 ml oleje, 250 ml vaječného likéru, 300 g polohrubé mouky, 100 g Solamylu, 1 prášek do pečiva

Postup přípravy:
Celá vejce ušleháme s oběma cukry do husté pěny. Za stálého šlehání tenkým praménkem přiléváme olej a pak likér. Nakonec vmícháme mouku smíchanou s práškem do pečiva a solamylem. Nalijeme na plech vyložený papírem na pečení a vložíme do vyhřáté trouby. Upečme dorůžova (200°C asi 10 minut). Po vychladnutí můžeme polít čokoládovou polevou nebo jen pocukrovat.







                      Čokoládový piškot s čokoládovou pěnou

Ingredience:
Pěna: 110 g čokolády, 250 ml šlehačky, 1 vejce, špetka cukru, 250 g másla
Piškot: 175 g čokolády, 6 vajec, 90 g hladké mouky, 225 g cukru



Postup přípravy:
Čokoládu rozehřejeme a necháme vychladit, ale pouze tak, aby neztuhla. Vejce s cukrem vyšleháme do husté pěny, přidáme vyšlehanou šlehačku a rozehřátou čokoládu.
Na piškot utřeme máslo s cukrem a postupně zašleháváme žloutky. Z bílků ušleháme tuhý sníh a postupně je přimícháváme do základu střídavě s prosátou moukou. Nakonec vmícháme najemno strouhanou čokoládu. Těsto dáme na vymazaný a vysypaný plech a pečeme v předehřáté v troubě při 180°C. Nakrájený piškot zdobíme čokoládovou pěnou.








                                                            Moka řezy

Ingredience:
120 g polohrubé mouky, 4 vejce, 80 g cukru, 30 g másla, 1 sáček vanilkového cukru
Krém: 150 g másla, 2 dl mléka, 100 g cukru, 30 g pudinkového prášku (vanilkový), 4 lžíce silné kávy
Poleva: 100 g cukr krupice, 50 g smetany, 0,3 dl vody

Postup přípravy:
Změklé máslo utřeme do pěny s částí obyčejného a vanilkového cukru, přidáme žloutky a vyšleháme. Přidáme mouku a OPATRNĚ promícháme, aby hmota neklesla. V jiné míse ušleháme bílky se zbytky cukru a pomalu zamícháme do základu těsta. Těsto rozetřeme na plech vyložený papírem-velký a nízký-těsto je nízké,uhladíme. Pečeme při 200°C asi 8 minut. Krém: mezitím uvaříme pudink, necháme vychladnout a ještě vychladit v lednici, pak vyšleháme šlehačem do jemného krému, do kterého zašleháme kávu a vanilkový cukr. Na závěr po částech přidáváme změklé máslo a důkladně zašleháme.
Plát upečeného těsta necháme vychladnout, opatrně stáhneme papír a podélně rozkrojíme na 3 části (pruhy). Jeden pruh potřeme kávovým krémem, zakryjeme druhým pruhem, opět potřeme a přiklopíme třetím pruhem. Povrch i hrany slepených plátů potřeme zbytkem krému a necháme vychladit.
Poleva: v kastrolu za stálého míchání z cukru a vody svaříme světlý karamel, pomalu přiléváme smetanu a stále mícháme. Nalijeme na ztuhlý moučník, necháme vychladit a nakrájíme na řezy.














                                                       Banánové řezy

Ingredience:
Piškotové těsto: 5 vajec, 5 lžic cukru krupice, špetka soli, 4 lžíce horké vody, 3 lžíce oleje, 7 lžic polohrubé mouky, ½ prášku do pečiva, asi 1 lžíce kakaa
Krém: 2 pomazánková másla, 3 vanilkové cukry, 2 lžíce moučkového cukru, 1 tvaroh, 1 šlehačka
asi 5 banánů, piškoty, káva

Postup přípravy:
Piškotové těsto: Vyšleháme sníh z 5 bílků, cukru krupice a se špetkou soli. Přidáváme k tomu postupně za stálého šlehání (na nejnižší stupeň) žloutky, horkou vodu a olej. Nakonec polohrubou mouku s ½ prášku do pečiva a trochou kakaa. Na vymazaném a vysypaném plechu pečeme na 180°C 15–20 minut.
Krém: pomazánková másla, vanilkové cukry, moučkový cukr a tvaroh vyšleháme dohromady a do toho jemně vmícháme ušlehanou šlehačku. 
Na upečený a vychladlý korpus natřeme třetinu krému, rozložíme kolečka banánů, natřeme druhou třetinu krému. Uvaříme hrnek silné kávy a necháme vychladnout. Do kávy namáčíme piškoty a uložíme vedle sebe na krém. Nahoru rozetřeme zbytek krému a posypeme strouhanou čokoládou.




















                                          Medovník

Ingredience:
Těsto: ½ kg hladké mouky, 10 dkg moučkového cukru, 6 dkg sádla (musí být, jinak to není ono!), 2 vejce, 2 lžíce jedlé sody, 4 lžíce medu, 4 lžíce mléka
Krém: ½ l mléka, 5 lžic polohrubé mouky, 1 vanilkový cukr, 2 žloutky, 10 dkg moučkového cukru, 20 dkg másla
Na dokončení: rum, 1 lžíce kakaa, mleté ořechy, moučkový cukr

Postup přípravy:
Těsto: Z hladké mouky, cukru, sádla, vajec, jedlé sody, medu a mléka vyrobíme těsto. Z toho těsta vyválíme tenké placky. Pečeme ve vyhřáté troubě na 160°C. Ze zbylého těsta upečeme placku, kterou po vychladnutí rozdrobíme do mísy (bude na vrch medovníku).
Krém: mléko, mouku, vanilkový cukr a žloutky rozmícháme a za stálého míchání svaříme na hustou kaši, poté dáme vychladit. Vychladlou hmotu vyšleháme s cukrem a máslem.
Na konec každou placku potřeme rumem a krémem a postupně vrstvíme na sebe. Poslední placku potřeme krémem a posypeme rozdrobenou plackou, kterou jsme smíchaly a kakaem, cukrem a namletými ořechy.
Celý medovník pak zabalíme do alobalu a necháme do druhého dne odležet.



















Duhové banánové řezy

Ingredience:
korpus, marmeláda, dětské piškoty, vaječný likér, 20 dkg mražených jahod, ¼ balíčku práškové želatiny
Krém: 1 šlehačka, 1 tvaroh (ve vaničce), 2 zakysané smetany, 1 vanilkový cukr, 8 dkg cukru moučka, 2 lžíce citrónové šťávy, 4 želatinové plátky

Postup přípravy:
Upečeme kakaový piškot ze 4 vajec, po zchladnutí potřeme marmeládou, poklademe piškoty, pokapeme vaječným likérem. Mezi piškoty dáme kousky jahod (dávám rozmražené, ale bez šťávy). 

Krém: zakysané smetany, tvaroh, vanilkový cukr, cukr moučku vyšleháme, přidáme citrónovou šťávu a vmícháme ušlehanou šlehačku. Přidáme 4 plátky želatiny (dle návodu). Nalijeme na piškot. 
Do mixovaných jahod přidáme ¼ balíčku rozpuštěné práškové želatiny a nalijeme na smetanový krém. Ostrou špejlí uděláme krouživými pohyby duhování. V ledničce necháme ztuhnout do 2. dne.
























                                         Medové, karamelové řezy

Ingredience:
Těsto: 50 dkg hladké mouky, 20 dkg cukru krupice, 20 dkg Hery (nastrouhat), 2 vejce, 1 vanilkový cukr, 2 lžičky prášku do pečiva, 2 lžíce tekutého medu, 2 lžíce vlažného mléka, špetka soli
Na ořechovou směs: 20-30 dkg vlašských ořechů (nahrubo nasekaných), 8 dkg cukru krupice, 12 dkg másla, 1 vanilkový cukr, 3 lžíce medu, 1-2 lžíce smetany
Na krém: 2 vanilkové pudinky, ½ l mléka, 20 dkg másla, 2 lžíce rumu, 15 dkg moučkového cukru
Postup přípravy:
Všechny suroviny na těsto smícháme, až máme krásný hladký bochánek. Ten rozdělíme na dvě části.
První polovinu vyválíme na velikost plechu, pomocí válečku přeneseme na plech a upečeme na pečícím papíře. Druhou polovinu těsta vyválíme a také přeneseme na plech na pečící papír. Ořechová směs: než dáme péct druhou placku, připravíme si ořechovou směs. Do hrnce dáme všechny přísady a osmažíme dozlatova. Směs je nutné na těsto nanést ještě teplou, jinak zkaramelizuje a špatně se roztírá. Dáme tedy na placku a také upečeme.
Po vychladnutí spojíme obě placky krémem, necháme několik hodin uležet a podáváme.
Krém: z pudinků a mléka uvaříme kaši a necháme vychladnout. Vyšleháme si máslo s cukrem, přidáme rum a vychladlý pudink. Všechno pečlivě ušleháme.















                            

                                Jablečné řezy s ořechy a mákem

Ingredience:
5 vajec, 150 g polohrubé mouky, 125 g mletého maku, 125 g mletých ořechů, 250 g práškového cukru, 1 vanilkový cukr, 700 g nastrouhaných jablek, ½ prášku do pečiva, 1 rovná lžička sody
kyselejší džem
Čokoládová poleva: 75 g čokolády na vaření, 50 g Hery, 1 rovná lžička oleje

Postup přípravy:
Jablka očistíme a nastrouháme na široké řezance, zapneme troubu na 180°C. Vajíčka vymícháme nejprve s troškou cukru, přidáme zbytek, vanilkový cukr a vyšleháme do husté bílé pěny. Čím déle, tím lépe. Přidáme mák, ořechy, přimícháme mouku smíchanou se sodou a práškem do pečiva a vymícháme. Hmotu dáme do větší mísy, přidáme postrouhaná jablka, pořádně smícháme a hned vylijeme na máslem vymazaný a vysypaný plech, zarovnáme a upečeme dozlatova cca 17-20 minut.
Čokoládová poleva: ve vodní lázni necháme rozpustit čokoládu, Heru, přidáme olej a vymícháme dohladka.
Ještě horké můžeme potřít kyselejším džemem, nechat vychladnout a polít čokoládovou polevou. Můžeme ozdobit šlehačkou.




















                                                       Řezy paradiso

Ingredience:
4 vejce, 2 žloutky, 100 g cukru, 1 balíček vanilkového cukru, 120 g hladké mouky, 1 kypřící prášek, 40 g rozpuštěného nebo změklého másla či margarínu
Na náplň: 2 bílky, 50 g cukru moučka, 1 balíček bílé čokoládové polevy, 5 polévkových lžic rumu nebo rumové aroma, 1 balíček Želatinového ztužovače, 100 ml vody, 500 ml šlehačky, kokos na posypání

Postup přípravy:
Na přípravu těsta ušleháme bílky s oběma cukry. Zvlášť ušleháme žloutky s máslem. Pak přidáme do bílků. Mouku smícháme s práškem do pečiva a prosejeme do vaječné pěny a zamícháme. Těsto vylijeme na vymazaný a moukou vysypaný plech (30x40cm). Pečeme na 160°C (horkovzdušná) cca 20 minut.
Náplň: na přípravu náplně ušleháme bílky s cukrem do tuha. Rychle vmícháme rozpuštěnou čokoládovou polevu, připravenou podle návodu na obale, a rum nebo rumové aroma.
Želatinový ztužovač připravíme s vodou podle návodu na obale a ihned vmícháme do čokoládového sněhu. Smetanu ušleháme do tuha a vmícháme do krému. Vychladlý korpus potřeme krémem a posypeme kokosem. Uložíme na 2 hodiny do chladničky.
















                                          Čokořezy

Ingredience:
Těsto: 4 čoko pudinky, 200 g cukru moučka, 1 prášek do pečiva, 4 vejce, 1 lžíce rumu, 20 ml oleje
Krém: 1 čoko pudink, 450 ml mléka, čokoláda na vaření (cca ½), ½ másla, cukr dle chuti
ovoce (broskve, banány)

Postup přípravy:
Vše si smícháme v misce lžící - nemixujeme. Těsto je hodně tekuté, tak se nelekejte. Vylijeme na vymazaný plech nebo s pečícím papírem, pečeme v troubě cca 15 minut. Placku rozdělíme na 4 stejně velké díly. Uvaříme si pudink a ještě v horkém necháme rozpustit čokoládu. Utřeme máslo s cukrem a postupně vmícháváme vychladlý pudink. Mažeme vždy na jeden kousek, poklademe ovocem a přikryjeme druhým kouskem. Zbytkem krému mažeme kde se dá. Ozdobíme ořechy, nastrouhanou čokoládou - prostě čím chcete, co máte rádi a dáme vychladit do lednice.






























                          Tvarohovo – šlehačkové řezy

Ingredience:
Těsto: 5 vajec, 250 g polohrubé mouky, 200 g krystalového cukru, 1 vanilkový cukr, 150 ml oleje, 150 ml mléka, 1 prášek do pečiva, 3 lžíce kakaa
Náplň: 500 g měkkého tvarohu, 150 g práškového cukru, 2 vanilkové cukry, 2 šlehačky v prášku, 200 ml mléka
Dále: 2 jahodové kompoty, kakao na posypání

Postup přípravy:
Celá vejce vyšleháme s cukry do husté pěny. Postupně přidáme olej, mléko, mouku smíchanou s práškem do pečiva a kakaem. Těsto vylijeme na plech vyložený papírem a pečeme při 180°C asi 15 minut. Necháme vychladnout. Na těsto naskládáme na půlku nakrájených jahod (řeznou půlkou na těsto).
Náplň: tvaroh vymícháme s cukry. Zvlášť vyšleháme šlehačku a mlékem a přimícháme ji k tvarohové hmotě. Promícháme.
Na jahody navrstvíme rovnoměrně náplň a necháme v chladu ztuhnout. Před podáváním posypeme kakaem.





















                                                  Citronové měsíčky

Ingredience:
4 vejce, 250 g práškový cukr, 250 g Hera, 150 g hladké mouky, 150 g hrubé mouky, 1 prášek do pečiva, šťáva a kůra z 1 citrónu, 1 dl mléka
Poleva: 250 g práškový cukr, šťáva z 1 citrónu, 1 lžíce horké vody
Postup přípravy:
Žloutky, cukr a Heru vyšleháme. Potom přidáme střídavě mouku, prášek do pečiva, šťávu a kůru z citrónu, mléko a nakonec tuhý sníh. Těsto vylijeme na plech a pečeme na 180°C asi 20 minut.
Poleva: vymícháme cukr s citrónovou šťávou a lžící horké vody na hladkou polevu, kterou polijeme vychladlý koláč. Z těsta vykrajujeme kulatou formičkou (skleničkou) měsíčky, ještě než poleva ztuhne.





                                           Vločkový zákusek s kokosem

Ingredience:
Krém: 1 vanilkový pudinkový prášek, 100 g cukru moučka, 250 ml mléka
Na ozdobu: marmeláda, kokos, čokoláda na vaření
Těsto: 250 g cukru moučka, 1 prášek do pečiva, 100 g másla, 350 g polohrubé mouky, 4 lžičky medu, 200 g ovesných vloček, 600 ml mléka, 2 lžičky vanilkového cukru, 1 lžička skořice, 1 lžička citrónové šťávy

Postup přípravy:
Do hrnce dáme mléko, které přivedeme k varu a odstavíme. Do horkého mléka vsypeme ovesné vločky a necháme asi 30 minut odstát. Pak přidáme další ingredience. Dobře vymícháme a těsto vlijeme na předem vymazaný a moukou vysypaný plech. Troubu předehřejeme. Pečeme asi 35 minut při 160°C.
Krém: z mléka a vanilkového pudinku uvaříme pudink. Po vychladnutí pudinku vmícháme máslo a dobře vyšleháme, aby nebyly hrudky. V kastrůlku dáme vařit vodu a vložíme sáček s čokoládovou polevou. Podle návodu připravíme.
Hotový korpus necháme vychladnout. Pudinkový krém potřeme vrch korpusu, polijeme roztopenou čokoládou a posypeme kokosem. Úplně nakonec můžeme vločkový zákusek s kokosem pokapat marmeládou.





                                                           Tmavé medové řezy

Ingredience:
Medové pláty: 2 lžíce medu, 60 g Hery, 200 g práškového cukru, 1 vanilka, 2 vajíčka, 400 g hladké mouky, 2 lžíce kakaa, trocha skořice, 1 prášek do pečiva
pikantní džem
Krém: 500 ml mléka, 5 lžic polohrubé mouky, 1 vajíčko, 1 vanilka, 7 lžic krystalového cukru, 1 Hera, rum

Postup přípravy:
Všechny suroviny spolu uhněteme a dáme aspoň na hodinku do chladu. Rozdělíme na 3 části, každou rozválíme, přeneseme na plech vystlaný papírem na pečení, propícháme párátkem a asi 8 minut pečeme. Upečené pláty plníme: první potřeme polovinou krému, druhý džemem a touto stranou položíme na krém, natřeme druhou polovinou krému a opět potřeme další plát džemem a položíme na krém. Mírně stlačíme a zatížíme nejlépe přes noc, aby pláty změkly. Polijeme čokoládou a krájíme na řezy.
Krém: uvaříme krém a vychladlý zašleháme do vyšlehané Hery.


                                           
                                              Slavnostní čokoládové řezy

Ingredience:
Těsto 3x: 3 vajíčka, 3 lžíce cukru, 1 vanilka, 1 lžíce polohrubé mouky, 2 lžíce kakaa, 2 lžičky oleje, 1 lžička prášku do pečiva
Krém I.: 4 dl mléka, 4 lžíce polohrubé mouky, 5 lžic cukru, 1 vanilka, 1 vajíčko, 200 g Hery, rum
Krém II.: 4 dl mléka, 4 lžíce polohrubé mouky, 5 lžic cukru, 1 vanilka, 1 vajíčko, 1 čokoláda, 200 g Hery, rum

Postup přípravy:
Těsto 3x: Bílky vyšleháme s cukrem a vanilkou, přidáme žloutky, olej a nakonec vmícháme mouku smíchanou s práškem a kakaem. Upečeme na pečicím papíře.
Krémy: u obou všechny suroviny uvaříme a vychladlé vymícháme s Herou.
Na korpus natřeme část světlého krému, na něj hnědý krém a položíme další korpus. Stejný postup zopakujete 3x. Polijeme čokoládou a necháme ztuhnout. Pokrájíme na čtverečky o stranách 4,5 x 4,5 cm.






                                                    Řezy z tyčinek snickers

Ingredience:
2 tyčinky Snickers (kdo chce ještě výraznější chuť, vezme jich klidně víc), 300 g polohrubé mouky, 40 g cukru, 1 prášek do pečiva, 100 g kondenzovaného slazeného mléka, 125 ml mléka, 2 vejce, 3 lžíce oleje (45 ml)

Postup přípravy:
Troubu předehřejeme na 180°C. Tyčinky Snickers rozpůlíme podélně tak, abychom oddělili dolní světlejší vrstvu od horní karamelové s oříšky. Pokud v dolní polovině přesto zůstanou kousky oříšků, nevadí to. V mikrovlnné troubě zahříváme při 350W asi 2 minuty kondenzované mléko s kousky dolních polovin tyčinek. Za občasného míchání necháme rozpustit.
Do mísy prosijeme mouku, přidáme prášek do pečiva a cukr. Vajíčka a olej rozmícháme v mléce a přilijeme do mísy k mouce. Promícháme a postupně zapracujeme také vlažný krém z kondenzovaného mléka a tyčinek. Vypracujeme těsto, které nalijeme do vymazané a vysypané koláčové formy nebo do pekáčku.
Horní poloviny tyčinek ještě podélně rozkrojíme a pak nakrájíme asi na půl centimetru široké kousíčky. Posypeme jimi povrch těsta. Pečeme asi 25-30 minut.

















                                               Kinder mléčný řez II

Ingredience:
6 vajec, 8 lžic cukru, 3-4 lžíce kakaa, 2 lžíce oleje, 10 lžic polohrubé mouky, 1 lžička prášku do pečiva
Krém: 2 tvarohy (doporučuji 1 vaničkový a jeden z fólie), 1 vanilkový cukr, 1 zakysaná smetana, 4 lžíce medu

Postup přípravy:
Žloutky utřeme s cukrem, přidáme olej, kakao, mouku s práškem a sníh z bílků. Připravené těsto si rozdělíme na dva plechy, které máme vyložené pečícím papírem a potřené olejem. Snažíme se, aby bylo na obou stejně a dáme do vyhřáté trouby na 160°C na 8 minut. Mezitím si připravíme krém. Upečené pláty necháme vychladit na papíře, díky oleji jdou pak krásně stáhnout. Jeden plát dáme na plech a polijeme krémem. Po natření naneseme druhý plát a zlehka přitlačíme. Dáme do lednice, dle fantazie můžete dozdobit, třeba polít čokoládou.







                                                

                                                 




















                                                     Ferero rocher na plechu

Ingredience:
Těsto: 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek cukru, 1 vanilkový cukr, 1 prášek do pečiva, ¾ hrnku oleje,1 ½ hrnku mléka, 2 celá vejce, kakao (dle libosti)
Náplň: 1 kondenzované mléko – NESLAZENÉ (Tatra Grand-9%), 200 g změklého másla, 5 oříškových tatranek, 100 g Nugety, 100 g sekaných, strouhaných nesolených arašídů, čokoládová poleva, hrst nasekaných neosolených arašídů

Postup přípravy:
Nejlépe den předem si uvaříme mléko cca 2 hodiny, které necháme vystydnout. Horké neotvírat! Mléko i po uvaření je stále tekuté,ale trošičku zhoustne a má lehce karamelovou barvu,hlavním úkolem je jako pojivo.
Suroviny na těsto smícháme a vlijeme na vymazaný a vysypaný plech a dáme péct na 170°C cca 20-25 minut. Do zchladlého mléka přidáme máslo a vyšleháme. Poté lehce vmícháme strouhané tatranky, Nugetu a arašídy. Krémem potřeme korpus, polijeme polevou a posypeme arašídy (já jsem suroviny na krém ušlehala všechny do hromady). Dáme do lednice nejlépe přes noc. Po ztuhnutí jsem zákusek nechala jen tak v chladnu přikrytý ne v ledničce, buchta by byla moc tuhá a ne tak dobrá.





                                                          


















                                                             Pohádkové řezy

Ingredience:
Korpus: 4 vejce, 2 lžíce prosetého kakaa dovážit do 120 g polohrubou moukou, 120 g cukru krupice
Krém Pohádka: 15 g hladké mouky, 15 g másla, 125 ml mléka, 125 g másla, 50 g cukru moučka, 20 g prosetého kakaa
Šlehačka: 1 Rama cremefine na šlehání, 1 vanilkový cukr
Nugeta, banány, čokoláda na vaření

Postup přípravy:
Korpus: Bílky ušlehat s polovinou cukru, žloutky s druhou polovinou šlehat 4 minuty do pěny, poté vmíchat na střídačku mouku s kakaem a bílky. Péct 15-18 minut na 180°C. Po vychladnutí rozříznout na třetiny.
Krém Pohádka: hladkou mouku s máslem umíchat na světlou jíšku. Poté zalít mlékem a uvařit hustou kaši. Ušlehat 125 g másla (já dala napůl s Herou) s moučkovým cukrem a kakaem, přidat po lžících vychladlou kaši.
Šlehačka: Ramu cremefine na šlehání ušlehaná s 1 vanilkovým cukrem.
První vrstvu piškotu pomazat Nugetou a krémem Pohádka, poklást banány. Druhou vrstvu pomazat šlehačkou. Vršek a boky řezů potřít zbylým krémem, boky ozdobit strouhanou čokoládou na vaření. Zbytkem šlehačky ozdobit vršek řezů, čokoládové ozdoby jsou z polevy Carla natřené na folii na čokotranfer (prodávají cukrářské potřeby) a rozřezané na trojúhelníky.
















                                            Rychlé Pařížské kostky

Ingredience:
Korpus (forma 20x24): 2 vejce, 1 lžíce prosátého kakaa dovážit do 80 g polohrubou moukou, 80 g cukru krupice, 2 lžíce teplé vody, menší ½ lžičky prášku do pečiva
Rychlý pařížský krém: 250 ml rostlinné šlehačky, 2 lžíce kakaa, voda, 3 lžíce Nugety
vaječný likér

Postup přípravy:
Korpus: Bílky ušlehat s polovinou cukru, žloutky s druhou polovinou šlehat 4 minuty, přidat vodu a poté lehce vmíchat metličkou na střídačku bílky a mouku s práškem do pečiva a kakaem. Péct cca 10-15 minut na 180°C. Po vychladnutí pokapat vaječným likérem.
Rychlý pařížský krém: ušlehat rostlinnou šlehačku. 2/3 ušlehané šlehačky odebrat a všlehat do ní kakao rozpuštěného v trošce vody a Nugetu povolené v mikrovlnné troubě (ne teplé!). Do zbylé třetiny šlehačky přidat trochu vaječného likéru a koňakovou šlehačku stříkat zdobící špičkou na řezy. Dozdobit čokoládovými šupinkami a jahodou.























                                              Kokosová krémovka

Ingredience:
Těsto: ½ másla, ½ sklenky cukru, 2 necelé hrnky hladké mouky, 3 vejce, 1 ½ lžičky prášku do pečiva
Pudink: 1 l mléka, 2 ½ vanilkového pudinkového prášku, 3 lžíce cukru
Kokosová hmota: 2 vejce, ½ sklenky cukru, 20 dkg kokosu, ½ másla
Na posypání: moučkový cukr



Postup přípravy:
Těsto zpracujeme ručně v míse. Pokud se těsto lepí, přidáme ještě mouku. Potom těsto prsty roztáhneme na vymazaný plech. Běžným způsobem uvaříme pudink a vlažný vlijeme na těsto na plechu.
Kokosová hmota: rozpustíme si máslo a necháme vychladnout. Bílky ušleháme do pěny, přidáme cukr, žloutky, kokos a vymícháme. Přidáme rozpuštěné máslo a vymícháme. Hmota připomíná mokrou drobenku. Dáme jí na těsto a pečeme asi 30 minut. Upečené pocukrujeme.
Dáme vychladit do lednice. Krájíme až vychlazené, jinak se koláč trochu rozpadá.






















                                         Dobrý čokoládový brownies

Ingredience:
125 g hořké čokolády, 125 g ztuženého tuku, 4 vejce, 300 g krupicového cukru, 150 g hladké mouky, sůl, ½ prášku do pečiva, 75g vlašských ořechů
100 g čokolády na přelití, vlašská jádra na ozdobení, tuk a hrubá mouka do formy

Postup přípravy:
Čokoládu a tuk nakrájíme a na menší kousky a je dáme do vodní lázně rozpustit. Když se obojí rozpustí, kastrůlek odstavíme a směs šleháme, dokud nezchladne a nevytvoří se Hladký krém. Vejce vyšleháme s cukrem do pěny a smícháme s čokoládovým krémem. Mouku prosijeme s kypřícím práškem, přidáme špetku soli a promícháme s čokoládovou hmotou. Nakonec vmícháme nadrobno nasekané ořechy. Formu nebo plech s vyšším okrajem vymažeme tukem a vysypeme moukou. Nalijeme těsto a vložíme do vyhřáté trouby a při 170°C pečeme 45 minut.
Vychladlý korpus vyjmeme z formy a přelijeme čokoládou. Hotový moučník ozdobíme půlkami vlašských ořechů.
Poznámka: Při přípravě Brownies bychom měli upustit od námi zažitého posuzovaní propečeného korpusu.V tomto případě bude totiž po upečeni měkký a lehce mazlavý, ovšem tak je podle původního receptu SPRAVNĚ UPEČENÝ.
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                                                             Kočičí oči

Ingredience:
1 balíček piškotů, 100 g másla, 150 g cukru moučky, 1 vanilkový cukr, 2 žloutky, 2 lžíce rumu, 150 g polohrubé mouky, 5 lžic mléka , špetka prášku do pečiva, čokoládová poleva, trocha kakaa, marmeláda

Postup přípravy:
Připravíme si piškoty, které marmeládou slepujeme vždy dva plochou stranou k sobě. Máslo, cukr, žloutky, rum a kakao utřeme. Přidáme sníh a mouku s práškem do pečiva. Do vymazané a moukou vysypané formy na "srnčí hřbet" nalijeme část těsta. Na těsto naskládáme připravené slepené piškoty, a to ve dvou řadách. Na to nalijeme zbytek těsta a upečeme. Těsto by mělo být hustější, aby piškoty nevyplavaly. Hotový moučník vyklopíme a polijeme čokoládovou polevou. Moučník se snažíme nakrájet tak, abychom uprostřed překrojili slepené piškoty, které se pak podobají kočičím očím.


























                                                        Kávové blaho

Ingredience:
4 vejce, 20 dkg cukru, 2 lžíce vody, 2 lžíce oleje, 2 lžíce mleté kávy, 1 vanilkový cukr, 1 lžička sody, 22 dkg polohrubé mouky
Na náplně: 1 šlehačka v prášku, 1 vanilkový pudink uvařený s 5 lžičkami cukru ve 250 ml mléka, 2 zakysané smetany, 1 čokoláda na vaření

Postup přípravy:
Korpus: ušleháme vajíčka s cukry do pěny, potom přidáme vodu, zašleháme a nakonec olej. Zasypeme moukou s kávou a se sodou. Nalijeme na vymaštěný a moukou vysypaný plech a upečeme. Než vychladne korpus uděláme si náplň.
Náplň: šlehačku ušleháme, po částech přidáme vychladlý pudink a nakonec zamícháme 1 zakysanou smetanu.
Moučník rozpůlíme, namažeme náplní a přikryjeme druhým dílem. Protože je toho hodně, tak namažeme i další placku. (Nebo možno korpus nepůlit a náplň namazat na celý plech). Rozpustíme čokoládu na vaření ve vodní lázni a zamícháme zakysanou smetanu, potřete na světlou náplň.























                                           Vynikající banánové řezy

Ingredience:
3 vejce, 20 dkg moučkového cukru, 1 ½ lžíce kakaa, 2 dl oleje, 1 dl vlažné vody, 15 dkg hladké mouky, ½ prášku do pečiva
Krém: 25 dkg másla, 10 dkg moučkového cukru, 1 vanilkový pudink, ½ l mléka
na ozdobu banány
Poleva: 2 tyčinky Ledových kaštanů, ztužený tuk

Postup přípravy:
Žloutky, cukr a kakao utřeme. Přidáme olej, vodu, mouku, prášek do pečiva a nakonec opatrně vmícháme tuhý sníh z bílků. Těsto rozdělíme na dva plechy a upečeme dvě tenké placky. POZOR, musí to být malé plechy (já mám plech velký 30x40 cm, ale klidně by mohl být i trochu menší). Pečeme na 170°C, ale musíme je hlídat, aby se nespálily, protože jsou to dost tenké placky (může se péct jen jedna placka a krém s banány dát nahoru; uprostřed jsou ale řezy vláčnější).
Krém: na krém utřeme máslo s cukrem. Přidáme uvařený a vychladlý vanilkový pudink
a vyšleháme krém. Polovinu krému namažeme na upečenou placku a na krém položíme kolečka banánů. Na kolečka banánů namažeme druhou půlku krému. Na krémem namazanou placku položíme druhou upečenou placku, kterou nahoře trošičku potřeme krémem, ale opravdu jen maličko (jen aby se zatřely dírky).
Poleva: Rozehřejeme ve vodní lázni 2 tyčinky Kaštanů a trochu ztuženého tuku. Polevu vylijeme na řezy a dáme ztuhnout do ledničky. Ztuhlé řezy nakrájíme a podáváme.















                                                         Etiopské řezy

Ingredience:
400 g hladké mouky, 250 g másla, 1 žloutek, ½ prášku do pečiva, 3 lžíce mléka, 2 lžíce rozpustné kávy (Nescafé Classic)
Tvarohová náplň: 1 tvaroh, 1 kysaná smetana, 4 lžíce rozpuštěného másla, 150 g moučkového cukru, 2 lžíce kávového likéru, 3 bílky

Postup přípravy:
Ze všech surovin vypracujeme těsto, které se nebude chytat mísy a bude dostatečně tuhé. Třetinu těsta odebereme a dáme do mrazáku asi na půl hodiny ztuhnout. Zbylý díl rozprostřeme na pekáček, který jsme vymazali tukem a vysypali hrubou moukou. Než těsto v mrazáku ztuhne, připravíme si tvarohovou náplň.
Tvarohová náplň: rozmícháme dohladka tvaroh, kelímek kysané smetany, rozpuštěné máslo a cukr. Přidáme tuhý sníh ze tří bílků a špetky soli a nakonec vmícháme kávový likér.
Náplň rovnoměrně rozetřeme na těsto a na povrch nastrouháme těsto z mrazáku. Pečeme v rozehřáté troubě asi dvacet minut.























                                                     Listová snídaně

Ingredience:
1 listové těsto, strouhaný kokos, 500 g tvarohu, 1 vejce, 1 vanilkový cukr, cukr dle chuti, 250 g másla, 1 lžíce kakaa

Postup přípravy:
Listové těsto rozdělíme na dva stejné díly. Z první části vyválíme plát o velikosti plechu, na který jej přeneseme. Na těsto navršíme směs, kterou jsme připravili z tvarohu, vejce a cukrů. Přikryjeme druhou polovinou rozváleného těsta. Propícháme vidličkou a pečeme při 180°C asi 30 minut. Vychladlý moučník v polovině rozkrojíme, namažeme polovinou krému, který jsme si připravili z másla, kakaa a cukru, a přiklopíme druhou polovinou. Na vrch rozetřeme zbylý krém, na kterém pomocí vidličky vytvoříme vlnky a posypeme kokosem. Necháme odležet.














                                                        














                                                       Řezy Himaláje

Ingredience:
Kakaové těsto: 1 prášek do pečiva, 2 hrnky hladké mouky, 1 hrnek cukru krupice, 1 hrnek mléka, ½ hrnku oleje, 2 celá vejce, 2 lžičky kakaa, troška citrónové kůry
Tvarohová náplň: 2 tvarohy, 1 vanilkový cukr, 1 vanilkový pudink, 1 hrnek cukru moučka, 2 celá vejce, 1 hrnek mléka

Postup přípravy:
Kakaové těsto: Vajíčka vyšleháme s cukrem do pěny, postupně přidáváme olej a pak i ostatní ingredience.
Tvarohová náplň: připravíme stejně jako těsto – vyšleháme cukr s vejci a postupně přidáme ostatní suroviny. Náplň bude řídká.
Na vymaštěný a vysypaný plech dáme půl prvního těsta, na to nalijeme náplň a nahoru zbytek prvního těsta. Upečeme pozvolna a pomalu (asi půl hodiny na 180°C). Necháme pořádně vychladnout.


























                                                     Čokoládový řez

Ingredience:
Těsto: 7 vajec, 7 lžic práškového cukru, 4 lžíce mletých ořechů, 4 lžíce piškotové strouhanky (z piškotů), 3 lžíce kakaa, 4 lžíce vlažné vody
Krém: 20 dkg práškového cukru, ½ dl vody, 1 celé vajíčko, 50 g kakaa, 100 g čokolády na vaření, 250 g másla (nebo Zlatá Haná)

Postup přípravy:
Žloutky vymícháme s cukrem do husté pěny (lžičku cukru si odebereme a přidáme k bílkům). přidáme ořechy, strouhanku, kakao a vymícháme. Bílky vyšleháme s lžičkou cukru a přidáním vlažné vody. Přidáme vyšlehaný sníh – nejprve po lžících a pořádně promícháme šlehačem, protože kakaová hmota je tužší, tak aby se sníh dostal všude. Potom přidáme zbytek sněhu a rovnoměrně vymícháme už jen ručně metličkou. Těsto vylijeme na plech vystlaný papírem na pečení. Upečeme jako piškot při teplotě cca 160°C asi 12-15 minut – nenecháme těsto moc vysušit. Necháme vychladnout a opatrně stáhneme papír. Rozdělíme podélně na tři rovné časti.
Krém: v hrnci vymícháme práškový cukr, kakao, vodu, vajíčko, přidáme nalámanou čokoládu a až potom ponoříme do horké vodní lázně– mícháme asi 5 minut, aby se krém pořádně prohřál. Stáhneme ze sporáku, zakryjeme pokličkou a necháme vychladnou, občas promícháme.	Do vychladnutého zašleháváme vyšlehané máslo. Natřeme vždy jeden plát, necháme si krém také na natření po bocích. Vrch můžeme dozdobit pilkovým nožem a posypat mletými ořechy. Odložíme do chladu.
















                                         Litý čokoládový moučník

Ingredience:
100 g másla, 180 g cukru krupice, 80 g hnědého cukru, 130 g tmavé čokolády, 1 lžíce javorového sirupu, 2 vejce, 1 lžička čokoládové nebo vanilkové příchuti, 100 g hladké mouky, 2 lžíce kakaového prášku, ½ lžičky kypřicího prášku

Postup přípravy:
Čtvercovou formu (20x20 cm) vymažeme mírně tukem a vyložíme ji pečicím papírem. Máslo, oba druhy cukru, čokoládu a javorový sirup mírně zahříváme za stálého míchání v rendlíku, až získáme hladkou hmotu. Odstavíme a necháme vychladnout.
V misce smícháme vejce a čokoládovou příchuť. Vmícháme vychladlou čokoládovou hmotu. Mouku, kakaový prášek a kypřicí prášek prosejeme do mísy a zlehka přidáme do těsta. Naplníme jím formu a pečeme v troubě vyhřáté na 180°C. Na povrchu vznikne pevná kůrka a těsto se začne odtahovat od stěn formy. Moučník necháme vychladnout, nakrájíme ho na porce, posypeme cukrem moučkou a ozdobíme kousky čerstvého ovoce.




[image: ]























                                                     Citronové řezy

Ingredience:
4 žloutky, 1 kysaná smetana (200 ml), 1 kelímek od smetany (200 g) cukru krupice, 2 kelímky polohrubé mouky (300 g), 200 g tuku (Hera), 1 lžička sody, 2 lžíce kakaa
Náplň: 4 bílky, 1 kelímek cukru krupice (200 g), ½ dl vody, 1 citron o váze asi 100 g (nejlépe BIO)

Postup přípravy:
Utřeme tuk s cukrem, přidáme žloutky, pak vše ostatní. Těsto rozdělíme na dvě poloviny a každou rozetřeme na plech vyložený pečícím papírem. Oba plechy upečeme ve vyhřáté troubě asi 8 minut na 170°C. Dáme vychladnout a připravíme si náplň. 
Cukr s vodou vaříme asi 5 minut na hustý sirup. Ušleháme bílky do hustého sněhu a pomalým pramínkem do něj pomalu přiléváme horký cukrový rozvar. Do takto našlehaného sněhu nastrouháme celý citron. Žlutou kůru strouháme na jemnějším struhadle, bílou kůru a dužinu na hrubším (jako strouháme jablka do závinu). Dáme pozor, abychom včas vyndali pecičky, byly by hořké.
Dvě třetiny hotové náplně rozetřeme na vychladlý plát těsta, přikryjeme druhým plátem a povrch potřeme zbylou náplní. Povrch můžeme dozdobit třeba strouhanou čokoládou.


















                                                        Medovník II

Ingredience:
150 g moučkového cukru, 60 g másla, 1 vejce, 2 žloutky, 3 lžíce medu, 350 g hladké mouky, 1 ½ lžičky jedlé sody
Náplň: 250 g krystalového cukru, 3 dl mléka, 3 žloutky, ½ vanilkového pudinku, 250 g másla

Postup přípravy:
Cukr, máslo, vejce, žloutky a med ušleháme nad párou do zhoustnutí (asi 10 minut). Přimícháme mouku a sodu a z těsta vyválíme 3 pláty. Na plechu s pečícím papírem je upečeme, necháme vychladnout, ořežeme okraje a naplníme. Povrch potřeme zbylým krémem a sypeme drobenkou z oříznutých okrajů, oříšky nebo čokoládou.

Náplň: cukr zkaramelizujeme a povaříme s mlékem, žloutky a pudinkem. V horkém rozpustíme máslo.


























                                                            Pikao řezy

Ingredience:
Těsto: 1 hrnek polohrubé mouky, ½ hrnku cukru, ½ hrnku mléka, ¼ hrnku oleje, 1 vejce, ½ prášku do pečiva, ½ vanilkového cukru, ½ vanilkového pudinku (může být třeba čokoládový)
Pikao krém: 1 plechovka Pikaa, 1 máslo, 1 vanička tvarohu
rybízová marmeláda, 2 balíčky BeBe sušenek, piškoty

Postup přípravy:
Ze surovin připravíme těsto a upečeme.
Pikao krém: uvaříme si plechovku Pikaa (zavřenou, ponořenou ve vodě, v papiňáku 45 minut), necháme vychladnout a vychladlou otevřeme a vyšleháme s máslem. Cukr nemusíte přidávat, je to sladké dost. Do krému přidáme vaničku tvarohu a znovu vyšleháme, krém je pak lehčí.
Korpus potřeme marmeládou a poklademe BeBe sušenkami. Na sušenky natřeme část krému (méně než půlku). Pokračujeme s piškoty, které můžeme namočit v kávě (lze použít rozpustnou čokoládu). Navrch rozetřeme zbytek krému. Nakonec posypeme dle fantazie. Můžeme pocákat čokoládou, posypat ořechy, nastrouhanou čokoládou, použít cukrové zdobení (aby nebyly řezy už tak hodně čokoládové). Dáme do ledničky, ať se pěkně proleží.
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                                    Lehká osvěžující stracciatella

Ingredience:
Piškot: 3 vejce, 60 g cukru, 60g hladké mouky, ½ prášku do pečiva, 20 g kakaa, 2 lžíce oleje
Krém: 500 ml bílého jogurtu (Hollandia selský), 2 vanilkové cukry, 150 g cukru krupice, 500 ml šlehačky, 2 ztužovače, 100 g hořké čokolády, 200 g Margot čokolády, 1 želatinový ztužovač za studena od Oetkera

Postup přípravy:
Piškot: Žloutky utřeme s cukrem do pěny, přidáme olej a opět prošleháme, mouku smícháme s práškem do pečiva a kakaem, přidáme ke žloutkům, promícháme a nakonec lehce vmícháme sníh z bílků. Vylijeme do vymazané a vysypané moukou dortové formy vel. 24 cm a dáme do vyhřáté trouby na 180°C péct cca 10 minut. Po upečení necháme vychladit. Piškot položíme na tác a okolo dáme umytý rám dortové formy.
Krém: Jogurty smícháme s cukrem, šlehačky ušleháme se ztužovačem, čokolády nahrubo nastrouháme. Do připraveného želat. ztužovače přidáváme jogurt, řádně smícháme, přidáme ušlehané šlehačky a nakonec čokoládu. Naneseme na piškot, pokapaný rumem a dáme přes noc vychladit. Navrch jsem postrouhala Ledové kaštany s trochou hořké čokolády (zdobíme podle fantazie).


















                                         Řezy z vaječného koňaku

Ingredience:
Těsto: 4 vejce, 4 lžíce horké vody, 200 g práškového cukru, 200 g polohrubé mouky, 1 lžička kypřícího prášku do pečiva, 1 vanilínový cukr, 250 g másla
Náplň: 150 g másla, 2 vanilkové pudinky, 150-200 ml vaječného koňaku, 500 ml mléka, 150 g práškového cukru, máslové sušenky, rum, čokoládová poleva

Postup přípravy:
Těsto: Z másla, mouky, vajíček, vanilínového cukru, prášku do pečiva a vody vypracujeme těsto. Rozetřeme ho na vymazaný a moukou vysypaný plech. Pečeme v troubě vyhřáté na 200°C asi 13 minut, 2 minuty ho necháme stát ve vypnuté troubě.
Náplň: máslo utřeme s cukrem. Ze 2 balíčků vanilkového pudinku a ½ l mléka uvaříme pudinkovou hmotu. Necháme ji vychladnout ve vodní lázni se studenou vodou, často mícháme, aby se nevytvořily hrudky. Postupně přimícháme utřené máslo s cukrem a nakonec vaječný likér. Krémem potřeme vychladlé těsto.
Sušenky krátce namočíme do rumu zředěného s vodou. Poklademe je jednu vedle druhé na krém, potřeme rozpuštěnou čokoládovou polevou a vložíme na pár hodin do chladničky ztuhnout.






                                   











                                       Ananasové řezy s kokosem

Ingredience:
Těsto: 6 vajec, 250 g moučkového cukru, 200 g změklé Hery, 150 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 150 g mletých ořechů
Krém: 500 ml šťávy z ananasového kompotu, 1 vanilkový pudinkový prášek, 1 vanilkový cukr, 250 g másla, 100 g cukru
Dále: kompotovaný ananas, dětské piškoty, rum, kokos

Postup přípravy:
Z bílků ušleháme tuhý sníh. V jiné misce ušleháme změklou Heru s cukrem a žloutky do pěny. Vmícháme mouku smíchanou s práškem do pečiva a ořechy. Těsto rozetřeme na vymazaný a hrubou moukou vysypaný plech. Upečeme (cca 15 minut, 190°C).
Ananasový kompot scedíme. Pokud šťávy není 500 ml, doplníme ji vodou. Ze šťávy, pudinkového prášku a vanilkového cukru uvaříme pudink a necháme vychladnout. Do vychladlého vešleháme cukr a po kouskách změklé máslo. Nakonec vmícháme na drobné kousky pokrájený ananas.
Na vychladlý korpus klademe těsně vedle sebe piškoty namočené v rumu. Potřeme je krémem, uhladíme ho a hustě posypeme kokosem. Necháme v ledničce 1-2 dny uležet.





















                                                     Pilinové řezy II

Ingredience:
Těsto: 250 g Hery, 180 g krystalového cukru, 3 vejce, 300 g polohrubé mouky, 1 prášek do pečiva, 50 g kakaového prášku, 1 kelímek zakysané smetany (200 g)
Krém: 2 sáčky mandlového pudinku, 750 ml mléka, 1 vanilkový cukr, 4 lžíce krystalového cukru, 2 kelímky zakysané smetany, 1 želatinový ztužovač
Piliny: 50 g másla, 100 g strouhaného kokosu, 70 g moučkového cukru

Postup přípravy:
Heru rozpustíme, odstavíme a vmícháme cukr. Až směs vychladne (nemusí být úplně studená, stačí teplá) vmícháme celá vejce. Pak přimícháme mouku smíchanou s práškem do pečiva a kakaem, nakonec vmícháme smetanu. Těsto (je dost husté) rozetřeme na plech vyložený papírem na pečení a upečeme (200°C, 10 minut).
Krém: Z mléka, cukru a pudinkových prášků uvaříme hustý pudink. Do vlažného vmícháme smetanu. Želatinový ztužovač rozšleháme se 100 ml vody a postupně do něho hmotu zamícháme. Rozetřeme na vychladlý plát. Posypeme pilinami a trochu je do krému přimáčkneme. Dáme do ledničky ztuhnout.
Piliny: na pánvi rozehřejeme máslo, přisypeme cukr a kokos a za stálého míchání upražíme dorůžova.


















                                            Kokosové kostkové řezy

Ingredience:
2 vejce, 1 hrnek cukru, 1 hrnek oleje, 1 hrnek mléka, ½ hrnku mouky, ½ hrnku dětské krupičky, 1 prášek do pečiva, 2 lžíce kakaa
Náplň: ½ mléka, 1 hrnek cukru, 4 lžíce dětské krupičky, 4 lžíce kokosu
Postup přípravy:
Nejdříve vyšleháme žloutky, poté bílky, které do vaječné pěny zamícháme. Přidáme ostatní suroviny a promícháme. Polovinu těsta vylijeme do pekáče (střední pekáč) a dáme zapéct, aby trochu ztuhnulo. Na to nalijeme náplň, opět dáme zapéct, dolijeme druhou půlku hnědého těsta
a dopečeme.
Náplň: do mléka zavaříme cukr, dětskou krupičku a po odstavení přidáme kokos.
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                                                     Boží mroží řezy

Ingredience:
Těsto: 30 dkg polohrubé mouky, 10 dkg cukru, 1 ½ dl oleje, 2 vajíčka, 5 rovných lžic kakaa, 250ml vody, 1 prášek do pečiva
Ovocná vrstva: 1 l bílého jogurtu, 1 l ovoce (jahody, ale i maliny, rybíz, borůvky, ostružiny - nejlépe směs) - ideálně mražené, 2 balíčky želatiny Natura (- na vaječnou nebo salámovou tlačenku), cukr

Postup přípravy:
Těsto: Suroviny smícháme a vylijeme na plech vyložený pečicím papírem. Upečeme.
Ovocná vrstva: zalijeme želatinu 300 ml vroucí vody a rozmícháme. Mezitím rozmixujeme ovoce s jogurtem a cukrem podle chuti. Smícháme s želatinou. Jakmile směs začne tuhnout, nalijeme na vychladlý korpus a uhladíme. Po ztuhnutí polijeme čokoládovou polevou. Pořádně vychladíme.

























                                     
                                      Lahodný čokoládový fondant

Ingredience:
250 g čokolády na vaření, 6 vajec, 140 g + 60 g cukru krystal, 175 g másla, 30 g polohrubé mouky

Postup přípravy:
Čokoládu rozpustit ve vodní lázni nebo v mikrovlnné troubě s máslem, vajíčka rozdělit na bílky a žloutky. Z bílků ušlehat sníh a pak do něj přidat 60 g cukru a šlehat až se cukr rozpustí. Žloutky utřít se zbylým cukrem (min. 5 minut), přidat rozpuštěnou čokoládu a mouku - pořádně promíchat. A pak do toho zašlehat sníh. Peče se při 170°C 30-35 minut. Povrch musí popraskat, ale vnitřek musí pořád trochu téct. Nechat vychladnout, povrch rozpraská ještě víc. Forma má být vymazaná máslem a vysypaná moukou (ale to většinou nedělám, spíš to vyložím pečícím papírem.



























                                                           Řezy kofila

Ingredience:
100 g čokolády Kofila, 120 g hladké mouky, 2 větší vejce, 1 kávová lžička kakaa, 2 vanilkové cukry, 3 polévkové lžíce cukru krystal (lehce vrchovaté), 1 prášek do pečiva, 2 lžíce vaječného koňaku, 1 žloutek, 1 máslo, 40 g ztuženého tuku

Postup přípravy:
Těsto: 2 vejce, 1 vanilkový cukr a cukr krystal našleháme do pěny. Mezitím nastrouháme 3 čtverečky Kofily a smícháme je s hladkou moukou, práškem do pečiva a kakaem. Vzniklou směs opatrně vmícháme do našlehaných vajíček. Hmotu vykydneme (neteče, ale taky nedrží pohromadě) na plech vyložený pečícím papírem nebo alobalem a rozetřeme jako na roládu (tedy do rovnoměrné vrstvy o něco tenčí než půl centimetru). Pečeme prudce v předem rozehřáté troubě při 220°C maximálně 15 minut ale spíše méně. Z upečeného vlažného korpusu sloupneme papír a rozkrojíme jej na tři stejně široké pláty. Necháme zcela vychladnout.
Krém: žloutek, 1 vanilkový cukr a vaječný koňak mícháme, dokud se cukr zcela nerozpustí. Přidáme máslo a vyšleháme lehký krém, do kterého zašleháme tři nastrouhané čtverečky Kofily. Polovinou krému potřeme jeden plát, položíme na něj druhý, který potřeme zbytkem krému a překryjeme třetím plátem. Dáme ztuhnout do ledničky, ještě lépe do mrazáku, jen než uděláme polevu.
Poleva: ve vodní lázni rozpustíme zbytek čokolády Kofila společně s 40 g ztuženého tuku. Vzniklou polevou polijeme řezy.











                                                        



                                                  Jablečná drolenka

Ingredience:
100g másla, 100g krupice, 100g hrubé mouky, 1 lžička prášku do pečiva, 2x50 g cukru krupice, mletá skořice, 500 g oloupaných jablek

Postup přípravy:
Dávka je do koláčové kulaté formy (já mám průměr 24 cm) pokud chceme péct na plechu, vše zdvojnásobíme.
Oloupaná pokrájená jablíčka posypeme jedním dílem cukru, zakápneme cca 3 lžíce vody
a rozdusíme pod pokličkou na kaši. V druhém hrnci rozpustíme máslo, sundáme z ohně, vmícháme druhou část cukru a krupici smíchanou s moukou, práškem a skořicí. Vznikne sypká směs. Polovinu nasypeme na dno formy, pokryjeme jablečným pyré, zasypeme zbylou moučnou směsí, kterou zarovnáme stěrkou nebo nožem, ještě poprášíme skořicí a upečeme při 180°C dorůžova. Na povrchu se vytvoří křupavá krustička. Koláč je výborný uleželý a vychlazený (nejlépe přes noc v ledničce) se šlehačkou.























                                                   Skromný úsměv 

Ingredience:
Těsto: 3 hrnky hladké mouky, 1 hrnek práškového cukru, 1 vejce, 1 žloutek, 2 lžíce pochoutkové smetany (nemusí byt), 2 vanilkové cukry, citrónová kůra (může být i sušená), 1 prášek do pečiva, 1 Hera
Náplň: 1 kg jablek, 3 vanilkové pudinky, 4 lžíce cukru (pokud máte rádi sladké, klidně dejte 5), 3 hrnky mléka
tuk a mouka na vymazání plechu

Postup přípravy:
Opravdu změklou Heru smícháme s ostatními přísadami a vypracujeme vláčné těsto. Zabalíme ho do potravinové folie a dáme do ledničky vychladit.
Mezitím si připravíme jablka – oloupeme, zbavíme jádřinců a nakrájíme na osminky. Těsto rozdělíme na dvě poloviny a jedno vrátíme zabalené zpátky do lednice. Na desce rozválím půlku těsta a přeložíme na vymazaný a moukou vysypaný plech. Uložíme na něj jablka. Z pudinků
a mléka uvaříme pudink, až začne houstnout, přidáme cukr. Horký pudink vlijeme na plech
s jablky a druhým rozváleným těstem ho přikryjeme. Dáme péct na 180°C asi 35-40 minut.




















                                                   Tvarohové suflé


Ingredience:
250g tvarohu, 3 vejce, 3 lžíce moučkového cukru, 1 vanilkový cukr, špetka soli, 1 hrnek jahod, máslo a hrubá mouka na vymazání a vysypání

Postup přípravy:
Tvaroh se žloutky a moučkovým cukrem utřeme dohladka. Z bílků a špetky soli ušleháme tuhý sníh a zlehka ho vmícháme do tvarohu. Hmotu rozdělíme do čtyř zapékacích mističek nebo porcelánových hrnků vymazaných máslem a vysypaných moukou.
Do vyššího pekáče dáme vodu, postavíme do ní hrnky a vložíme do trouby vyhřáté na 250°C. Pečeme asi 20 minut do zezlátnutí povrchu.
Během pečení nakrájíme jahody na kousky, zasypeme vanilkovým cukrem a za občasného zamíchání svaříme na hustou omáčku.
Horké suflé ihned po upečení polijeme horkými jahodami, ozdobíme lístkem máty a podáváme



























                                                     Babiččino překvapení

Ingredience:
Těsto: 7 lžic vody, 200g cukru moučka, 1 prášek do pečiva, 300g polohrubé mouky, 4vejce
Náplň 1: 100g másla, 200g strouhaného kokosu, 250ml mléka, 100g cukru moučka
Náplň 2: mléčná čokoláda, 200ml ovocného sirupu, 4 lžíce marmelády, 240g piškotů, 200ml rumu

Postup přípravy:
Na těsto oddělíme žloutky od bílků. Bílky ušleháme, žloutky smícháme s cukrem a postupně do nich přišleháme 7 lžic horké vody. Pak do žloutkové směsi vmícháme mouku s práškem do pečiva a sníh. Těsto nalijeme do vymazané a vysypané formy a pečeme dozlatova. 
Na první náplň svaříme kokos s mlékem, necháme vychladnout a smícháme s máslem a cukrem. 
Na druhou náplň pomeleme piškoty nebo je nastrouháme, pak je smícháme s marmeládou, ovocným sirupem a rumem. 
Vychladlý piškot potřeme nejdřív marmeládovou náplní, pak kokosovou náplní a nakonec nepravidelně polijeme rozpuštěnou čokoládou. Na závěr můžeme dozdobit hoblinkami z čokolády.
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                                      Rychlovka po které se zapráší


Ingredience:
1 listové těsto, 2 pudinky (libovolné příchutě), piškoty, cukr

Postup přípravy:
Polovinu listového těsta vyválíme a vysteleme jím pekáč. Na něj nalijeme jeden uvařený horký pudink, poklademe piškoty a zalijeme druhým pudinkem. Nakonec na pudinky položíme vyválenou placku druhého těsta. Necháme péct, dokud těsto nezrůžoví. Necháme vychladnout
a poté krájíme na kostky a zdobíme šlehačkou.
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