MEDOVY RECEPTAR

MED —PEL — A MATERSKA KASI CKA VO VYZIVEA V KOZMETIKE

Med obohateny materskou k&&u, alebo pkom posiluje centralny nervovy systém a tym
zvySuje duSevnu a telesnu svieZgsocit spokojnosti a sebadévery. ZlepSuje vyzivu
organizmu a je vhodny pre zoslabnuty organizmuskemvalescencii.

Materské kagka v kozmetike vyvolava rozsirenie cievnych viaso, zlepSuje vyZivu
pokozky, podporuje jej regeneraciu a tak zabya predasnému starnutiu koze a tvorbe
vrasok.

MEDOVY RECEPTAR

Medové perniky su chutné a dlho sa uschovajtngda
Teplom neupraveny med je najzdravsi, preto ho m&agdme na viac, ako 45-50°C

Dobry pernik
25 dkg medu, 1 celé vajce, Ky 20 dkg cukru, 1/8 litra(1,25 dl) vody, 1 kavolydicka

Skorice, kbéra s citronu, alebo pomaranl/2 kavovej lyZiky klinéekov, 1 dkg amonia
(salajka ,jelenia 99 hydrouhltitan sodny), asi 80 dkg hladkej muky.

P o s tu p: Celé vajce &Ry mieSame s cukrom a amoéniom. Potom pridame kayen
ostruhanu koru s citrona, alebo pom&egrvodu, tekuty med, a gastiach zapracovavame
muku poda potreby, aby vzniklo cesto tuhé ako na vido Cesto nechame odout’
najmenej 1 d& Potom ho rozvikame na hrabku asi 0,5 cm, vykrajujeme rézne tvary,
petieme v dobre vyhriatej rare. Po weai potrieme perniky rokdhanym vajcom a
ozdobime kornutikom, alebo polievame r6znymi paheiva

Moravsky pernik

50 dkg hladkej muky, 30 dkg praskového cukru, Bdenych klirtekov, 1/2 kavovej lyzky
mletej Skorice, ostrihana kéra z 1 pomaeaa 1 citrona, 4 vajcia, 20 dkg medu, 1 kdvova
lyzi¢cka rumu, 1 kavova lygka sody bicarbony, mandle, alebo lieskové orieBRyposypanie.
P o stup: Do misy dame preosiatu muku so s@oedeéme cukor , koreniny, ostrahanu kéru
z citrénu a pomaraia a dobre premieSame. Do tejto sypkej zmesi vmie&aié vajcia a
pomaly, za staleho mieSania pridame tekuty medfm@ame ho na viac, ako 45-50°C ) a
nakoniec rum. VSetko dékladne premieSame. Plectefahe, potriemedelim voskom a
cesto mokrou rukou, alebo nozom natrieme na phMcisime pracovarychlo, lebo cesto ma
zosta teplé. Pernik potrieme v&kom, posypeme pomletymi maiaini, alebo orieSkami a
postrihanou pomaraovou kérou. Upé&eny pokrajame na pruzky.

Dobré anizove perniky

80 dkg hladkej muky, 2 pIné Iy&#y sody bicarbony, 12 dkg tuku, 4 vajcia, 4 plnédgxkové
lyZice tekutého, vlazného medu, 28 dkg cukru, 2ckefié lyZziky ticeného aniz.,

P o st u p: Muku, s6du bicarbonu, cukor, rozpustak, med, aniz spracujeme a cesto
rozvd’kame na hrabku asi 4 mm. Vykrajujeme mensSie vatypovrch potierame
roz§ahanym vajcom a zdobime lieskovym, alebo burskyisskom. Perniky pgeme v
horucej rure. Dobré su 2 a 2 tvary spojené orieSimaphou.




Jemnécdajoveé perniky

30 dkg cukru, 20 dkg medu, kéra z 1/2 citronu,2addmarata, 1c¢ajova lyztka Skorice, asi
70 dkg hladkej muky, 1,5 dkg sédy bicarbony, 3 cetEké vajcia, 1/Zajovej lyzicky

ticenych klirtekov.

P o st u p: Mdku, cukor, kéru z citréna a pomasaisodu bicarbonu, vajcia a korenie
spracujeme spolu na cesto, ktoré rédkame na hrabku asi 4 mm. Vykrajujeme drobné tvary
pernikov a ihné petieme v horacej rare do zlatista. Tieto perniky dakené kornutkovou
technikou a su vhodné a pekné na zdobenie tretm stronseka.

Bielkova poleva

12 az 14 dkg preosiateho praskového cukru, 1 hielok

P o s tu p: Cukor, na 2x preosiaty cez jemné sitkeSame s bielkom, az poleva dostane lesk
a je hladka. Ak je poleva mni husta, ( nie kazdy bielok je rovnakd’kg) zriedime polevu
niekd’kymi kvapkami citronovejtiavy. Tym poleva zbelie a lepSie pre k peivu. Poleva
nesmie by ve'mi hustd, odlupovala by sa , ale anfmériedka, aby sa neroztekala.

Medové mniky su chutné

Zitkové rezy

30 dkg muky,1/4 kavovej lygky sody bicarbony ,1/2 baka vanilinového cukru, 2itky 12
dkg tuku 12 dkg tekutého medu, zavaranina.

P o 'stu p: Miku, sédu bicarbonu, vanilinovy cyiidtky a med spracujeme. Cesto
rozvd’kame na 4 rovnaké platy agieme v mierne vyhriatej rare. Upené platy zlepime
za\&éraninou a povrch zdobimigkbvou polevou. Po zaschnuti polevy rozkrajamehiadné
obdzniky.

Zitkovéa poleva

1 Ztok, 10 dkg praskového cukru, citronovaga

P o st u p: Preosiaty praskovy cukor mieSamdtkorh, aZ je poleva hladka a leskla. Ak je
husta, zriedime ju niekltymi kvapkami citronovejtiavy.

Rusky pernik ’
30 dkg medu, 15 dkg cukru;a/a a kéra z 1 citrénu,chjova lyZztka Skorice, 3 itky 1,25

dkg amonia (hydrouhiitan aménny, salajka),8 polievkovych lyzZic viazaefly, 1 kavova
lyZicka ticenych klirtekov, asi 0,75 kg hladkej muaky.

PInka: Kandizovana pomar&va koéra, citronad, strihany pernik, datle, oretingzienka,
popr. zavaranina, rum.

P o's tu p: Eky, cukor, vlazny med, a amoénium zmie$ame. Potddame vodu, kligeky,
kéru a $avu z citrona a hladkej muaky len’km, aby vzniklo tuhSie cesto. Cesto nechame
odpainut, potom ho rozvikame na 2 plochy plechu. Na spodny plat poukladstnidany
pernik, alebo iné sladké kusky(hrozienka, datlagkeovant pomaraovu koéru, citronad,
orechy, zavaraninu, mézZeme poktbpimom) adalSim platom cesta toto prekryjeme.
Pe&ieme v mierne vyhriatej rare asi 1/2 hodiny. Posgné potrieme vajcom, a studeny
polejeme rumovou polevou a posypeme mletymi, aggb@nymi orechmi.

Rumova poleva
18 dkg praskového cukru, 1 polievkova lyZica vigmely, 2 polievkové lyzice rumu,
zmieSame.



Jemna torta z medu

4 Ztka, 10 dkg medu, 10 dkg cukru, 2 polievkové lystedenej vody, 15 dkg hrubej muky,
sneh zo 4 bielkov, na 3fiu noZa sédy bicarbony.

P o's tu p: ky, med, cukor mieSame do penista, potom pridéomes vodu a hrubu
muku zmieSanu so sédou bicarbonou, striedavo dwsmed’ahka zamieSame a vlejeme do
tortovej formy, vymazanej tukom a vysypanej mukieetieme v mierne teplej rare asi 3/4
hodiny. Vychladnuty korpus naplnime krémom a potegjéokoladovou polevou, alebo
ozdobime Bahakou.

Orechovo - medova torta

50 dkg tekutého medu, 5 vajeci(ka a bielka ) 20 dkg mletych orechov, 23 dkg hjuiéky,
1/8 litra (1,25 dl ) mlieka 1/2 kavovej Iyky sody. bicarbony.

P 0 st u p: Med altky dobre vymieSame pridame mlieko, z bielkoviafany tuhy sneh,
ktory s spoléne s mukou s6dou bicarbona a orechmi vmieSame mie$anej zmesiitkov a
medu. Cesto nalejeme do dobre vymazanej a mukowpaygej formy. Zvna p€ieme v
mierne vyhriatej rdre. Vychladnut( tortu plnimigkdvym krémom, alebo kavovym krémom a
ozdobimetokoladovou polevou.

Medové maslo

20 dkgcerstvého masla, 30 dkg medu

P o s t u pCerstvé maslo dobre vymieSame a za stadleho miesamqidda tekuty med. Kesa
med s maslom spoji, uloZime medové maslo v chidéd. maslo konzervuje a aktivizuje
nesteka z chleba, alebocpa a nelepi sa na prsty.

Kavové nepéené rezy

30 dkg strahanych lieskovych orieSkov 12 dkg prasko cukru ,5 dkg piskotovych omrvin,
1 polievkova lyZica vimi sinejcéiernej kavy 8 dkg tekutého medu, 1 bal. vanilinavébkru ,
5 dkg struhanejokolady.

P o st u p: Pripravené suroviny spracujeme naajgsisypanej praskovym cukrom,
rozvd’kame na hrabku asi 1 cm, nakrajamériky, ktoré polejeme&okoladovou polevou.
Nechame stuhnina vzduchu asi 1/2hd.

Rychle ok¥erstvenie

2 bielky, 2 polievkové lyzZice cukru 2 jablka, 4 ledka kandizovanej pomaravej kory, 3
kavové lyzéky medu.

P o stu p: K& sa nam zvysia bielka, ighame z nich tuhy sneh, do ktorého pridame cukor.
Do snehu potom vmieSame jemne postruhané ja bikan&zhnedla, pokvapkame ich
citrénovou $avou. Je dobre ochdtsnehovu penu postrahanou kandizovanou poniavani
kdérou. Jablké osladime medom.

Tvarohova dobrota

25 dkg tvarohu, 4 polievkové lyzice mlieka, 10 d&gutého medu, htshrozienok, alebo ine,
cerstvé ovocie( jahody, malingucoriedky a pod.). Do mixéru dame tvaroh, mlieko alme
Mixujeme asi 2 minuty. Do rozmixovanej hmot§ahka vmieSame hrozienka, alebo umyté,
cerstvé, dobre odkvapkané ovocie.

Medové napoje



Jablkovy napoj s medom

3 vaSie jablka, 2 polievkové lyzice medu, z 1/2 citr@iavu, Skorica (nemusi By.
Mixujeme 1/2; minuty. Nakoniec pridame trochu séalgbo mineralky. Napoj je Vmi
lahodny.

Osviezujuci napoj

3/4 litra mlieka, 1 ftok, 2 polievkové lyzice medu, 2 polievkové lyZzimigronovej $avy.
Zmixujeme. Vlazny napoj je vhodny nadmu zahlienenych prieduSiek. Studeny n4poj je
vel'mi lahodny.

Citronova Stava s medom

Citron, kockovy cukor. Z citrénu vyttdme §avu, precedime ju a dame ju Yamla kazdy
citrén pridame 4 kocky cukru a nechame piregrom. Potom vmieSame lyZicu medu a
nechame vychladiPInime do mensich poharov a pouzivame ako liaiafig alebo v lete
do vody.

Vino s medom
0,25 litra bieleho prirodného vina, 2 polievkovgitg medu, 2 vajcia. Mixujeme 1 minatu.
Napoj je vyzivny a chladeny dobre osviezi.

Jahodové mlieko sokoladou

0,5 litra mlieka, 0,25 litr&erstvych, alebo mrazenych jah6d, 3 polievkové lAtuhane;
cokolady, 5 polievkovych lyzic medu. Do mixéru vigje vychladené mlieko, umyté, zrelé
cerstvé jahody, alebo rovnaké mnozZstvo mrazenydtiaime tekuty med a strihatokoladu.
Rozmixujeme. Podavame s oblatkou.

Studené malcao s medom ’
0,5 litra mlieka, 5 dkg malcaa, ltdk, 3 kavové lyaiky medu. Mixujeme asi 2 minuty.

Med ako skraf’ujuci prostriedok

Med pouzivany nie len vnutorne, ale i vonkajSiesyrikajuci prostriedok pre udrzanie
sviezej pleti

Pletovd medova kura
LyZicka medu a nieliko kvapiek citronovejtiavy. Zmes sa natrie na oldj a necha sa
zaschnd, viac ako 1 hodinu. Potom sa zmyje teplou vodou.

Pletova medova maska

Z tvarohu a medu vytvorime masku, ktorou na 1 hadiny natrieme plt& Okrem
vyhladenia vrasok sa zlepSi aj stav pokoZzky, ksar@rekrvi a tak sa stane sviezejSou a
nadobudne mladistvy viad.




Recepty zostavila: K. Luptovska,
odborna ucditelka vcelarstva a zuzitkovania medu v domacnosti
1958

1. Pernikovéa chalupka

50 dkg krupicova muka, 60 dkg chlebovej (raznejkym80 dkg praskového cukru, 3 celé
vajcia, 4 polievkoveé lyZice medu, 3 polievkoveé biteplej vody, 1 kavova lyéia
pernikového korenia (klifeky, aniz, Skorica, alebo zmes, ktoru do&izpit’), 1 kavova
lyZicka aménia (salajka, jelenialsdydrouhltitan aménny), muka pdd potreby.

Postup:

VSetko spracujeme na doske v cesto, (ako na regddoeé rozvékame na hribku 2 — 3 mm,
povykrajujeme tvary challpky pta predlohy. Diely chalipky pred §@nim eSte potrieme
roz§ahanym vajikom. Up&ieme na plechu, ktory sme teply natralelim voskom

Upe&tieme do tmava. Ugené uloZzime na rovnu dosku. Vychladnutdupeme bielkovou
polevouc.5, kornutkovou technikou. Jednotlivé diely chalyplo zaschnuti polevy zliepame
v chalipku na dos&tke o rozmeroch cca 45x50 cm.

2. Uliky
25 dkg sparenych &istenych mandli, 35 dkg praskového cukru, 1 srajebielok.

Postup:

Mandle na jemno pomelieme a na dé&irozmliazdime na jemnu k&Ku, ktord zmieSame s
praskovym cukrom a spojime s vagm bielkom miesenim. Cesto wkme do ulikovych
formiciek, vysypanych praskovym cukrom. Vyklopené nech@s&i’ na teplom mieste. Na
druhy deé sa plniacokoladovym krémom, kladu na podlozky z jemnéhéiyeea zdobia sa
¢okoladovou polevou.

Cokoladovy krém: 17 dkgeajového masla rozmiesame s 8 dkg medu, pridaméd.0 d
zmaknutegokolady a znova dobre vymieSame a plnime uliky.

Podlozky pod uliky: 15 dkg krupicovej muky, 12 dkg masla, 2 vajé 4tka, 1 baléek
vanilkového cukru, troSku postrahanej citronovejk§pracujeme v cesto, rodka@me na
hrabky asi 1/2 cm, povykrajujeme kolieska adipme do bleda.

3. Medovédajoveé p&ivo

18 dkg masla,30 dkg medu,25 dkg hladkej muky, 2pldkpicovej muky,1 polievkova
lyZica rumu, 1 kavova lyZka sédy bicarbony, 1 vajce, itdk, 1 baléek vanilkového cukru,
5 dkg mletych orechov zmieSanych s kryStalovym ookr

Postup:

V nadobe zmieSame maslo, vajciok, vanilkovy cukor, rum, med, a z odvazenej dspo
zmieSanej muky 4 polievkové lyZice do peny. Do mgjdnuky vmieSame sodu bicarbonu a
spolu s trenym cestom na doske spracujeme. Aksip eSte makké, pdd potreby pridame
muku. Cesto rozvy&ame na hrubku cca 1/2 cm, vykrajujeme fatkou, rézne tvary,
potrieme rozBahanym vajikom, posypeme orechmi zmieSanych s kryStalovymaruka



petieme v hordcej rure na bledo.

4. Orechovy medovnik

6 vajec,25 dkg medu, 10dkg na drobno pokrajanyebhav, 1/2 kavovej lyéky Skorice,
klin¢ekov, 25 dkg krupicovej muky, 1/2 béta praSku do pava, 10 dkg praskového cukru,
1/2 dI mlieka, tuhy sneh zo 6 bielkov, malinovyJék, kokosova mtka na posypanie.

Postup:

Zitka, med, orechy, Skoricu, klieky, cukor, prasok do pa, mlieko mieSame do peny.
Postupne pridadvame muku , striedavo so snehomgemieSame, dadme na plech ktory sme
vystlali mastnym papierom a geme v miernej rire. Po upeni papier odstranime potrieme
malinovym lekvarom a povrch potrieme snehom z ¥bie

Sneh z 5 bielkov: 5 bielkov t@hame do tuha, pridame 15 dkg kryStalového cukslatzame
d’alej nad vriacou vodou , znova do tuha.

Vrch orechového medovnika polejetfakoladovou polevod. 10 a zasuSenu polevu
posypeme kokosovou rkou, zafarbenou na zeleno potravinarskym farbivpripémina to
pistécie).

5. Orechové srdce
6 vajec, 15 dkg medu, 25 dkg krystalového cukmioevkovych lyzZic studenej vody, 15 dkg
mletych orechov, 28 dkg krupicovej muky, 3/4 bledi praSku do piva, zo 6 bielkov sneh

Postup:

Med, Atka, cukor, vodu, orechy, pradok dasp@ mieSame v nadobe do peny, pridavame
striedavo postupne muku, sneh. Spracované ceste damlech tvaru srdca v miernej rdre
upeieme.

PInka:

1 celé vajce vymieSame s 13 dkg praskového cukmpedy, pridame 5 dkg struhanej
cokolady a za staleho mieSania zahrievame do bodédsti. Do vychladnutej plnky
pridame eSte 12 dkgpjového masla, 8 dkg medu. Dobre vymieSame a maplsidce.
Povrch polejeme kakaovou polevod a zdobime kvetmi zo suSeného mliekd; @ZDOBY
¢.2

6. Medové domino
50 dkg krupicovej muky,16 dkg masla, 2 polievkoy&de medu, 3 polievkové lyZice
praskového cukru, 1 kavova lgka sédy bicarbony, mlieko pta potreby.

Postup:

VSetko zmieSame na makké cesto, ktoré rozdelinte revnakécasti. Jeden diel

rozvd’kame, poloZzime na plech, natrieme pikantnym lekwdagposypeme za hrsnletymi
orechmi. Druhy diel tak isto treti diel len rofikame a poloZzime na predoslé diely a do bleda
upeiieme. Po up&ni polejeme fondanovou polevéd 1. pokrdjame , zdobime kornutikom,
vzor domina.

7. MrieZkovy medovnik ’
45 dkg raznej muky, 10 dkg praskového cukru, 10rdkgla, 1 celé vajce, 1tdk, 1 kdvova
lyZicka sody bicarbony, 4 polievkové lyZice mlieka, Yidga lyZzicka mletej Skorice, trosku




postrahanej citronovej koéry, 20dkg medu.

Postup:

VSetko na doske zmieSame,, vikame a dame na pomasteny plech, potrieme marmeladou
na vrchu urobime z ud@ného cesta mriezky, tieto potrieme vajcom @gmee v miernej rure.
Po upéeni, vychladnuté posypeme praskovym cukrom.

8. Dvojité rezy

25 dkg masla, 40dkg krupicovej (hrubej)muky, 1 &kiprasku do pava, 2 dtka, 10 dkg
medu, 1 polievkova lyZica rumu, 1 khadk vanilkového cukru, 3 celé vajcia, 10 dkg
kryStalového cukru, 10 dkg marmeléady, 8 dkg hladkéky, hr$ mletych orechov.

Postup:

Robia sa dva druhy cesta,tvz. miesené a pisSkotestd c

Miesené cesto: krupicova (hrub&) muika, maslo, prdsomeiva, med, ftka, rum, vanilkovy
cukor, vypracujeme ngahkeé cesto. VloZzime na plech, &ipene na bledo. ESte nedépeé
potrieme marmeladou, posypeme orechmi a na vrcle gd$kdtové cesto.

Piskotove cesto: 3 celé vajcitabame s krysStalovym cukrom do peny, vmieSame hladku
muku.

Po tomto obe cesta dafieme. Po up&eni vrch posypeme praskovym cukrom a pokrajame na
Pubovd’né kasky.

9. Medovy Linzert

25 dkg masla, 1 kg krupicovej(hrubej) muky, 2 baitkasku do p&va, 2 baléky
vanilkového cukru, postrihana, citronova kora, kg praSkového cukru, 4 celé vajcia, 20
dkg medu, marmelada na lepenie.

Postup:

Maslo, cukor, prdSok do piea, vanilkovy cukor, citronovu kéru, dobre na desimieSame.
Pridame vajcia, med, a zas dobre zmieSame. Rkarae na hrabku asi 1/2 cm, vykrajujeme
formi¢kou a povrch potierame véfom a péieme na bledo. Po upeni natierame
marmeladou a zliepame spolu dva kusky. Zalievarkadwou polevow.4 a m#iujeme
kornatikom snehové viky

10. Kuglerove zakusky
14 dkg praskoveého cukru, 14 dkg medu, 14 dkg mastlig osupanych mandli, 7 dkg
prazenych lieskovcov, 4tka, 4 Stvorcové karlovarské oblatky.

Postup:

Praskovy cukor rozpustime na karamel, pridamea®l@ané mandle, prazené lieskovce.
PomieSame a vylozime na mokra déidti Po vychladnuta grildz rozteme na jemno. Do tej
istej nadoby, kde sme robili karamel, pridame ma#tka, med a za staleho miesania varime
dohusta. Potom pridame grilaz premieSame a za pépilae dve a dve oblatky. Zazime. Na
druhy deé pokrajame na podlhovasté lzke rezy a potieramétikbvou polevols. 6.

11. Ovocné koSiky
25 dkg masla, 40 dkg hladkej muky, 20 dkg postrybarieskovych orieSkov, postrihana
citrénova kora, 1/2 k&vovej lydky Skorice s klidekmi, 20 dkg medu.




Postup:

VSetky suroviny zmieSame na doskiahké cesto a nechame odpwat’ asi 1/2 hodiny v
chlade. Medzi tym si pripravime koSikové formy,kdorych potom cesto viéame.
Upe&iieme a za tepla plnime krémom.

Krém: 2 celé vajcia,1 kavova lyka na vémi jemno pomletej zrnkovej kavy, 26 dkg
praskového cukru. VSetko mieSame do peny a zehstateeSania privedieme do varu. Do
vychladnutej hmoty vmieSame 24 déagjového masla, 1 polievkovu lyZicu medu a znova
vymieSame do peny. PInime @peé koSiky a potom ich zalievame kakaovou polevda
zdobime ovocim. KoSiky mdéZzeme pl@j ovocnou penou alebo smotanovahsakou.

12. Orechové rozky

10 dkg mletych orechov,25 dkg hladkej muky, 18 diasla, 10 dkg medu, 1 badk
vanilkoveho cukru.

Postup:

VSetky suroviny spracujeme v cesto a nechame hdade stuhntl Po stuhnuti pokrajame
na priblizne rovnaké kusky a tieto vyfgime a na plechu upravujeme na tvar roZkoviefree
do ruzova a eSte teplé diogeme vanilkovym cukrom.

13. Medova cigara
10dkg medu, 10dkg mletych orechov, 10 postruhé&migplady, 25 dkg praskového cukru( aj
viac, poda potreby).

Postup:

Med, orechygokoladu, za staleho mieSania varime, teplé vyklepdim pripraveného
preosiateho praskoveho cukrun¥m sa zmes Va tak dlho, aZ je cesto hodne tvrdé.
Vyformujeme ho do tvaru cigary, na hrubsi konielepane pruazok staniolu( alobalu),koniec
namaime v bielku a maku. SuSime.

14. Medovniky s mand@ami
14 dkg praskového cukru, 25 dkg hladkej muky (agypoda potreby ) 2 polievkové lyzice
medu, 2 vajcia, pernikove korenie,.1/2 kavovejdkyisody bicarbony, mandle na ozdobenie.

Postup:

VSetky suroviny zmiesime. Robime mal&’kya riedko ukladame na pomasteny plech (
pozor, rozlievaju sa). Polievamiekoladovou polevod.10, alebo kakaovoti4. Ozdobime
Supanymi manami.

15.Ladovky
25 dkg hladkej muky, 10 dkg praskového cukru, 1§ eilasla, 5 dkg orechov, 1 polievkova

lyZica medu, troSku mletej Skorice, z 1/2 citrotiavd a aj koru, na koniec noza sody
bicarbony.

Postup:

VSetko spracujeme na doske na silnejSie plochuawjeme kolieska a na slabo pomastenom
plechu péieme na bledo. PInime krémom.

Krém:

1 celé vajce, 13dkg praskového cukru, mieSame dg. & staleho mieSanie zahrievame do
varu. Do vychladnutého pridame 12 digového masla, 1polievkovu lyZicu medu, a rumu,



znova mieSame do peny.
Naplnené kolieska polievandekoladovow.7, alebo rumovou polevai9. Zdobime
kornuatikom.

16. OrieSkové kolieska

37 dkg hladkej muky 1/2 b&ka prasku do pava, 12 dkg masla, 14 dkg medu, i&a,
troSku mletej Skorice, z jedného citréna kéra, § HiyStaloveho cukru, 8 dkg mletych
orechov, marmelada na potieranie.

Postup:

Med, maslo aftka dobre vymieSame do peny, k tomu pridame mig@skom do péva,
citrébnovu koru, a Skoricu, a toto zmieSamd'alaké cesto. Polotku cesta vyvEkame ,
vykrajujeme kolieska potierame rdafianym vajcom, do prostriedku davame marmeladu a
okolo okrajov z usfaného cesta robime vaky. Potierame vajcom, posypeme mletymi
orechmi, zmieSané s kryStalovym cukronciPee do ruzova.

17. Purtové kocky
Zakusok sa pripravuje z dvoch ciest.

l. cesto:
6 vajec,18 dkg krystalového cukru, 15 dkg krupigdtaeubej) muky, 10dkg medu

Il. cesto:
3 vajcia, 9 dkg krystalového cukru, 2 polievkoviite kakaa, 8 dkg krupicovej (hrubej)
muky, 1/2 ballka prasSku do pgva, ktory rozdelime narovnako do oboch ciest.

Priprava prvého cesta:

Med, vajcia 8ahame s krystalovym cukrom a 1/4 bk prasku do geva asi 1/2 hodiny.
Potom Fahka vmieSame muku. Dame na maly plech ktory srealiymastnym papierom.
Pe&ieme v miernej rare.

Priprava druhého cesta:

Je ten isty ako prvého cesta.

Upe&iené druhé cesto pokrajame na kocky a tie polejémeosn: 3 polievke lyZzice rumu, 3
polievkové lyZice ribelového lekvaru priddme do zakladného sirupu ( zvarifdkg
kryStalového cukru a 3 polievkové lyZice vody, vigddime.)

Prvé cesto rozkrojime na polovicu, gomi hmotu na natrieme a z&zime druhou
polovicou. Vrch polievame fondanovou polewou 1, ofarbenou malinovowa@vou do
ruzova. Pokrajame na kocky a poukladame do paprelokosikov.

18. Zvolenské rezy

6 Vajec, 10dkg praskoveho cukru,2 polievkové lyziomu, 2 polievkové lyZice vody, 4
polievkové lyZice medu, 12 dkg mletych orechovdR@ krupicovej (hrubej) muky, 1/2
balicka prasku do pe#va, zo 6 bielkov sneh.

Postup:

Zitka, cukor, med, orechy, rum, a vodu mieSame dg.geridavame striedavo muku a sneh.
Jemno zamieSame, cesto dame na plech, ktory smog&leytnastnym papierom a gieme v
miernej rure. Up&né rozkrojime poldke a plnime tymto krémom.

Krém:



4 celé vajcia, 15 dkg krystalového cukru, 1 poliewk lyZzica medu. VSetko IBhame vo
vodnom kuapeli na husto. Medzitym si pripravime k@ graskoveho cukru,3 tatky
zmaknutegokolady, 25 dkgajového masla vymieSame do peny, a pridame do
vychladnutého krému. VSetku masu znova vymieSammedy a natrieme. Na druhyide
pokrdjame, povrch zdobime kavovou polevoG

19. Medové piskoty
30dkg medu, 15 dkg praskoveho cukru,1 kadvova&kgzkakaa, 1 kavova lyda sody
bicarbony, 2 celé vajcia, 60dkg hladkej muky (mbye&aj viac).

Postup:

VSetky surovina spracujeme na cesto premeliemeasmvom mlydeku, znova vymiesime,
rozva’kame na hrubku asi 1/2 cm a fotkou vykrajujeme pisSkoty, potierame r@aBanym
vajcom a p&eme v horacej rdre. Zdobime kornatikom.

20. Pernikové rezy kakaové

3 polievkové lyzice vody, 5 vajec, 20 dkg praskavéhkru, 10 dkg mletych orechov, 3 dkg
kakaa, 20 dkg krupicovej(hrubej) muky, 4 polievkdy&ce medu, citronova kéra, na koniec
noza amonia( hydroulditan amonny, salajka, jelenial3psneh z 5 bielkov.

Postup:

VSetko, okrem muky a snehu, mieSame v nadobe dpamri/2 hodiny. Jemne vmieSame
muku a sneh, rozotrieme na plech, vylozeny mastogpierom a vine p&€ieme: polejeme
fondanovou polevou. 11, zafarbenou silnatiernou kdvou a zdobime orechovymi jadrami.

21. Kokosoveé rozky
35 dkg hladkej muky, 8 dkg praSkového cukru, 10 eiiegiu, 15 dkg masla, 15 dkg kokosovej
mueky, 1/2 baléka prasku do peva, 1 celé vajce, mlieko pdd potreby.

Postup:

VSetko zmiesime na Wiae cesto. Udiame z neho 3y hrabky palca, na rovnakejiky,
formujeme rozky, potrieme rof@hanym vajcom, posypeme kokosovouwkaol up€ieme na
bledo. Upé&ené ob&ujeme vo vanilkovom cukre. M6Zeme ich aj it@f’ cokoladovou
polevou¢.10.

22. PInené perniky

40 dkg hladkej muky, 14 dkg praskového cukru, 6 miiegla, 2 vajcia, 2 polievkové lyzice
tekutého medu, 1 kavova Iy¢kia Skorice, 1/2 kavovej lygky mletého anizu a kliekov, 1
kavova lyzéka sody bicarbony.

Postup:

VSetko spracujeme na e cesto, rozd&ame na hrubku asi 1/2 cm, povykrajujeme
srdigka. Potrieme rof&hanym vajcom. Na pomastenom plechu v horucejgéiieme do
ruzova. Po upgni zliepame plnkou.

Plnka.

30 dkg drobkov z pernika, zomelieme na orechovogméeku. Priddme za hisnletych
orechov, 3 polievkové lyZice pikantneho lekvarypalievkovu lyZzicu rumu, 1 polievkova
lyZica medu, vlaZzna voda, vSetko vymieSame, at\saithladka hmota, Srdika, dve a dve
touto masou zliepame, oblievame polevod, aleba:.4a ozdobime kornutikom.



23. Medové rezy
2 dl mlieka, 20 dkg krystaloveho cukru, 2 polievidyzice medu, 7 dkg masla, 2 vajcia, 45
dkg hladkej muky, (pdé potreby aj viac), 1 kavova Iykia sédy bicarbony.

Postup:

Mlieko, krystalovy cukor, med, maslo, vajcia danterdensieho hrfeka a za studena
vymieSame, potom za staleho mieSania varime do. pgmmhladnuté viejeme do muky, kde
sme pridali s6da bicarbonu. Zmiesime na makké de&imna Strutl).Rozdelime na 5
rovnakych bochnikov, vyWadme a kazdy zvl#Sna opaku slabo vymasteného plechu
upeiieme v horucej rare do Zlta.

Plnka:

15 dkg krystalového cukru upalime na karamel gjeale 2 dl studeného mlieka a ildhe
odstavime! Dal’alSich 2 dl mlieka pridame 3 polievkoveé lyZice kagvej (hrubej) muky,
rozmieSame a vilejeme do upéleného cukru — karareto: vSetko za staleho mieSania
uvarime do zhustnutia. Do vychladnutého pridamelizgkoveé lyZzice rumu, 25 dkg
¢ajového masla a znova do peny vymieSame. Kazdiplad&eného cesta touto pinkou
natierame. Na vrch dame fondanovu polési, ofarbent ftkom a do tejto polevy viievame
rozpusten&okoladu.

24. Indianky
10 dkg medu, 4ikka, 1 celé vajce, 15 dkg krupicovej (hrubej) mukg,koniec noza sédu
bicarbonu, zo 4 bielkov sneh, 10 dkg praskovehaicuk

Postup.

Zitka, vajce, med, cukor a s6du bicarbonu mieSanmeedy, pridame striedavo maku a sneh.
Petieme vo formékach na indidnky, ktoré sme vymastili béavou masou a vysypali
krupicovou (hrubou) mukou. Z upenych gultiek vydlabeme prostriedok a plnimedbu
S’ahanou smotanou, alebo tymto krémom:

14 dkg mletych orechov, 14 dkg praskového cukrdf{gajového masla, 1itok, 2
polievkové lyzice rumu, 1 polievkova lyZzica meduieame silno do peny, asi 1/2 hodiny.
Indianky ukladame na podlozky, zhotovené z cesta(ph@y (recept. 2). Hotoveé indianky
polievame kakaovou poleva@y. Zdobime maslovym bielym krémom strigkeu

oblukovito. Na vrch vtlaime ¢erveny cukrik.

Maslovy krém na ozdobu:

12 dkgcajoveho masla, a 10 dkg praskového cukru vymie&koeny. Aby bol krém pekny,
biely, pridame za kavovu Iy&u citronovej $avy a troSka bielka a znovu dobre vymieSame.

25. Ruské péivo
12 dkg medu, 2 vajcia, 35 dkg hladkej muky, 1/4dkal prasSku do pava

Postup:

VSetko zmiesime na cesto, 2/3 cesta Vigaane, vykrajujeme okruhlou forgkou a na
prostriedok davame tato pinku.

Plnka:

15 dkg mletych orechov, 10 dkg medu, 10 dkg sekamyozienok, 5 dkg masla, 10 dkg
mletych drobkov z pernika, 1/2 b&éa vanilkového cukru, troSku mletej Skorice.
VSetko dobre vymieSame a davame kopky plnky naojgke kolieska. Zo zvySkov cesta



urobime pasiky, silné ako ceruzka, ktoré davamgimeu v tvare krizika. Potrieme
roz§ahanym vajcom, ggeme v miernej rare. Po upeni posypeme praskovym cukrom.

26. Mramorovy liaty medovnik
8 vajec,28 dkg medu, 20 dkg krupicovej (hrubej) jikpolievkové lyZzice rumu, 2 dkg
kakaa, 8 dkg mletych orechov, 1/2 bkl prasku do peva.

Postup:

Med, Atka, prasok do pva, rum mieSame do peny. VymieSant hmotu rozdetisndve
polovice. Do jednefasti pridame kakao, do druhej pridame mleté oreCtippje osobitne
premieSame. Z bielkov t&hame sneh. Polovicu snehu zmieSame s mukou an@ida
jednejc¢asti, druhd polovicu snehu, vmieSame do drdhsfi. Lejeme striedavo na plech,
ktory sme vyloZili mastnym papierom. Pri miernormbpesieme. Na vrch damétkovu
polevu¢. 6. Mramor znazdiujemecokoladovou polevod.10.

27. Kokosova rolada, nep&na
50 dkg detského keksu (Marina keks), 10 dkg pré&kowukru, 3 dkg kakaa,2 polievkové
lyZice rumu, 1 kavova lyZka mletej zrnkovej kdvy

Postup:

Detsky keks zomelieme, pridame cukor, kakao, kawm, a eSte zamiesime hmotu silnou
¢iernou k&vou, tak ako rezancové cesto. Hmotu rdaaehacasti, vyvdkame ich na
pocukrovanej doske v obithikovy tvar. PInime touto zmesou:

15 dkgéajoveého masla, 12 dkg praskoveho cukru ,5 dkg medikg kokosovej mitky, 1
cely baltek vanilkového cukru. VymieSame do peny a natierameyvdkané platy cesta.
Silno st@&ime ako roladu a nechame v chlade stthMEPE IEME!!! Na povrch dame
kakaovu polevu z maizend@u/. Krajame nasikmo, ako salamu.

28. Liaty ovocny medovnik

7 vajec, 25 dkg tekutého zohriateho medu,20 dk§kené&eho cukru, 2 polievkoveé lyzZice
kakaa, za hissekanych orechov, 10 dkg hrozienok, 3 dkg kandiney (presladenej)
pomaragovej kéry, 1/2 kavovej lyZky Skorice, 4 polievkove lyZice vody, vSetko silne
vymieSame do peny. Striedavo priddvame 25 dkg kjadkiky, a sneh zo 7 bielkov. #eme
v miernej rdre vo forme séreho chrbtu. (potrebné su 3 kusy),ktoré predtynreolymastime
a vysypeme krupicovou (hrubou) mukou. Polievdoigovd’nou polevou.

29. Orechova torta
8 vajec, 30dkg medu, 20dkg mletych orechov, 8 pkbgé lyZice krupicovej (hrubej) muky,
1 kavova lyztka zrnkovej kavy, 1/2 balka prasku do peva.

Postup:

Zitka med, kavu, mieSame do peny, pridame mleté grecstriedavo muku, dobre
premieSanu z praSkom dodpe a snehom z 8 bielkov. &eme v miernej rare a po wEni
plnime krémom, ako je pri zvolenskych rezoch. (p¢¢el8). Povrch polievame fondanovou
polevou¢. 11 s p prichtou pomaratovej avy, alebo len bielou, bez prichute.

30. Medova rolada
6 vajec, 25 dkg medu, 8 kopcovitych polievkovychitykrupicovej (hrubej) muky, 1 kdvova




lyZicka prasku do geva, 2 dkg jemne mletej zrnkovej kavy, troskiettych klirtekov.

Postup:

Zitka med, a kdvu mieSame do peny, (najlep&éaom na sneh ), postupne pridavame
krupicovu (hrubd) muaku premieSanu s praSkom didvpea sneh. Réeme v miernej rire na
vel’kom plechu. Pod cesto podlozime mastny papierééigezrolujeme pomocou mokrej
utierky. PInime touto plnkou:

3 Zitka, trosku mletej Skorice, 3 malé tdky horkejéokolady, 12 dkg medu, 1 badk
vanilkového cukru: pri stalom mieSani ohrejeme ddwbvaru. Do vychladnutého priddme 12
dkg masla a 5 dkg mletych orechov. dobre vymieSammadu naplnime a znovu silno
zakrutime (zrolujeme). Vrch polejeme ndlu polevow:.8 a krajame aZz na druhyide

31. Karamelovy pernik

50 dkg hladkej muky, 50 dkg krupicovej (hrubej) miak,5 dkg amoénia (jelenia Bosalajka,
hydrouhlgitan amoénny), 2 vajcia, 25 dkg krystalového cul®, dl vody 5 dkg masla, 6
polievkovych lyzic zohriateho medu, troSku Skorieizu, klirtekov.

Postup:

Cukor upalime na karamel, zalejem vodou, a nechgmi@ladnd. V druhej nddobe
zmieSame maslo, vajcia, med, koreniny, amoéniumgmairidame vychladnuty karamel,
zmiesime. Na doske spracujeme vasmkcesto, vyvikadme na hrabku asi 1/2 cm.
Vykrajujeme rozne tvary( koniky, sraiea, rozne iné zvieratka......). #&me v horucej rare
na slabo pomastenom plechu. Podgpé potierame ro¥fahanym vajcom. Maljeme —
zdobime bielkovou polevau5, kornatikom.

32. Citronové rezy
1 vajce,15 dkg praskoveho cukru, 1 dl mlieka, 5 diiggla, 2 polievkové lyzice medu, 1
kavova lyztka sody bicarbony,45 dkg hladkej muky.

Postup:

VSetko, okrem muky, dame do kastrdlika a nechamg 2 minaty vati za stédleho mieSania.
Hordcu hmotu zmieSame s mukou na makké cesto.faldradiu).Rozdelime na 4 rovnaké
diely, kazdy diel na tenko vyVkame a na slabo pomastenom plechu — chrbt&erpe.
Plnka:

10 dkg masla, a 12 dkg praskového cukru vymieSammedy. Pripravime si eSte 2 krat po
1,25 dI mlieka. Jedno mnoZstvo dame tvardo druhého primieSame 2 polievkové lyzice
krupicovej (hrubej) muky a za staleho mieSaniagmd do vriaceho mlieka a varime do
zhustnutia. Do vychladnutého primieSame maslo, calk®avu z 1 citrébna a znova dobre
vymieSame.

Upetené diely pinime dva krat krémom a jeden kratesd prostredny pikantnym lekvarom.
Vrch polievame kavovou polevau3. Krajame na druhy dena trojuholnikoveé tvary.

33. Jemny medovnik

75 dkg hladkej muky, 30 dkg praskoveho cukru, 3@ eiiedu, 3 vajcia, kdra z celého citrona,
1 kavova lyztka mletej Skorice, 1 kdvova Iykia mletych kligekov, 1 dkg amoénia (salajka,
jelenia sd, hydrouhlgitan amaonny), alebo 1,5 dkg sédy bicarbony.




Postup:

VSetko na doske spracujeme v cesto, rtizame na hribku asi &frac12; cm, vykrajujeme
r6zne mensSie tvary, ako hviezkly, verteky a podobne.. Pred g@nim potrieme
roz§ahanym vajcom a na povoskovanom plechielfm voskom).P&eme do tmava.
Mal'ujeme kornutikom bielkovou polevdib.

34. Kakaoveé rezy

4 vajcia, 15 dkg medu, 12 dkg praskoveho cukrwliepkovych lyZic studenej vody, 3 dkg
kakaa, 23 dkg krupicovej (hrubej ) muky, 1/2 Bedi prasSku do pva, zo 4 bielkov sneh.
Postup:

Zitka, med, vodu, kakao, prasok daipa, cukor a 1/3 maky vymieSame do peny. Potom
postupne pridavame zvysné 2/3 muky so snehom. @éste na plech a gieme v miernej
rare. PInime&’ubovd’nou pinkou, alebo touto:

20dkgc¢ajového masla, 10 dkg praskového cukru, 1 polieukgiicu medu, mieSame do
peny, potom pridame 10 dkg sparenych a oSupanydtrghanych mandli. Znova dobre
vymieSame a plnime rezy. Vrch polievame citronogolevouc.2.

35. Ovocny chlebik

20 dkg praskoveho cukru, 25 dkg teplého medu, &cydj0 dkg masla, 1 badk prasku do
p&iiva, hrg’ sekanych orechov, 10 dkg sekanych hrozienok, i2hyakandizovaného
(presladeného) ovocia, 1 kavova tka mletej Skorice, 1/2 kavovej Iyky mletych
klin¢ekov, 40 dkg hladkej muky.

Postup:

V mise zohrejeme med, pridame rozpustené maslarcugjcia, sekané ovocie a orechy,
vSetko dobre vymieSame do peny asi 1/2 hodiny.rR@ostupne pridavame muku a koreniny
a op& zlahka premieSame. Na mastnom papieri v Uzkom plachmiernej rire pgeme asi
3/4 hodiny.

36. Pai z medovych rezov

60 dkg hladkej muky, 2 vajcia, 15 dkg praskoveéhkreu5 dkg masla, 4 polievkove lyZice
medu, 1/2; kavovej lyZky sody bicarbony, 3 polievkové lyzice mlieka.

Postup:

VSetko zmiesime na makké cesto (ako na §twé), rozkrajame na 6 rovnakych dielov, tvaru
bochnéka, kazdy zvlaSpetieme na opaku (chrbte plechu): po égmi zabalime do vihkej
utierky. Nechame postaasi 1/2 hodiny. Ké rezy zmaknu, plnime ich plnkou ako pri
ladovkéach (recept15), len namiesto rumu pridame2 polievkové lykakaa do krému.
PInkou natreté rezy ¢tme do valcovitého tvaru (akoipe vrch polejeme kakaovou polevou
¢. 4 a postavime na okruhly podstavec, zhotovergrarkelu

Podstavec z karamelu:

15 dkg kryStalového cukru, upalime, pridama thos’ sekanych orechov, vyklopime a
rozotierame na pomastenom vrchnaku tortovej formy.

Vychladnuté zoberieme z formy a dame poti. ggkolo pnika formujeme huby z
mand’oveho cesté.1 (ozdoby). Miesto ioviteho tvaru mézu ostgplatne naplnené



jednoducho vodorovne, jedna na druhej a krdjariubavd’nu kasky.

37. Medové zvieratka

23 dkg hladkej muky, 23 krupicovej (hrubej ) muky? baltka prasku do peéva, 7 dkg
praskového cukru, ,2 baky vanilkového cukru, 15 dkg masla, @ka, 4 polievkové lyZice
Jlieka, 1 polievkova lyZzica medu.

Postup.

VSetky suroviny vypracujeme na ¥l& cesto, vyv&kame na hrubku asi 1/2 cm. Vykrajujeme
ovalnou formékou a plnime makom , alebo orechmi.

Formicky naplnené zabalime a a formujeme rézne zvieralk@jezka, a podobne. Miestdi o
vkladame hrozienka. Celu figurku natierame fap&nym vajcom. Nechame zaschall
noznickami vystrinujeme usi a po chrbte strihame malgibr@nicky (pripominaju
pichliace).P&€ieme v miernej rure

Plnka:

20 dkg zomletého maku, 1 bhak vanilkového cukru,10 dkg praskového cukru, 2gwiiové
lyZice medu, zalejeme vriacou vodou na primerargidiu.

Na orechovu plnku je postup ten isty, len namiesaiu davame zomleté orechy.

38. PIneny t&eny medovnik
50 dkg hladkej muky, 1 kdvova lykia sody bicarbony, 2 vajcia, mlieko gadpotreby, 2
polievkoveé lyzice medu, 25 dkg praskoveho cukru.

Postup:

Na doske zmiesime na makké cesto, rozkrojime m&r2aké bochniky, vyuy&ame ich na
tvar obdZnika, natrieme pikantnym lekvarom, posypeme 2&ms mletych orechov, troskou
mletej Skorice. Na orechy nasypeme eSte posekaséagené( kandizované) ovocie, (1
balicek presladenej pomar&vej kdry). Potom silno stdme ako zavin (makovnik). Bieme
na pomastenom plechu v miernej rare. &g posypeme praskovym cukrom, alebo
polejemel’ubovd’nou polevou.

39. Welia bunka

7 vajec, 15 dkg medu, 10 praskového cukru, 2liapmmaknutegokolady, 6 kopcovitych
polievkovych lyzic krupicovej (hrubej) muky, 1/2hdda prasku do pava, 3 polievkové
lyzice vody, a zo 7 bielkov sneh.

Postup.

VSetko, okrem muky a snehu vymieSame do peny,/ashbdiny. Potom muku, striedavo so
snehom pridavame a@ieme v miernej rure vo forme §eolnika, znazaiujucu Keliu
bunku. PInime tymto krémom.

Krém:

14 dkg mletych orechov, 14 dkg praskového cukrdf{dsajového masla, 1itok, 2
polievkové lyzice rumu, 1 polievkova lyZica meduieBame silno do peny, asi 1/2 hodiny.
(Toto je recept, ako pii. 24 Indianky).Vrch bunky potom polievamikbvou polevous.6.
Na bunku postavimetelu zhotovenu z piSkotového cesta, (ako je pripexe 17 Pudove
kocky druhé cesto z 3 vajec).Hotov&elu ozdobime kornutikom.



40. Palené plnené vafeky
10 polievkovych lyzic studenej vody, 10 dkg masiasku soli, 10 dkg hladkej muky, 4
vajcia.

Postup:

Vodu, s&, maslo varime, postupne pridame muku a mieSanzéaistnutia, az sa nam
vytvara pod varechou pas. Do teplého cesta prigadm po druhom ,za stadleho mieSania,
vajcia a nechame hmotu vychladné vychladnutého cesta striekame na slabo vymgsten
plech vereky (bananiky) a ggeme v horucej rdre do ruzova. Weeé a vychladnuté
prekrajujeme a plnime vanilkovym krémom a vrch pesge praSkovym cukrom.
Vanilkovy krém:

1/2 litra mlieka7,5 dkg maizeny, 10 dkg krystalogétukru, 1 baliek vanilkového cukru
varime do zhustnutia. Do vychladnutej hmoty prid&8elkgéajového masla, 2 polievkové
lyZice agatového medu a dobre kai8ame. Naplnime véeky, bananiky.

Postup pre vSetky druhy likérov:

Vodu varime s medom. Do toho pridame na koniec texdia* prisluSnej chute a varime eSte
aspa 10 minut, prkom zbierame z povrchu penu. Po vychladnuti zmie&a@62o liehom.
(sirup musi by cisty!! ) Potom prefiltrujeme, najprv cez vatu, potaez filtr&ny papier
*Tanin je potravinarska pricku

1. Absint
4 dl liehu, 30 dkg medu,3/4 | vody

2. Satros, zeleny
6 dl liehu, 40 dkg medu, 1 liter vody

3. Vanilkovy
4 dl liehu, 40 dkg medu, 9 dl vody

4. Benediktinka
2,5 dl liehu, 25 dkg medu, 0,5 litra vody

Vajcovy medovy kaiak

0.5 litra liehu, 80 dkg agatového medu,&e2stvych vajénych Atkov, 1,5 litra mlieka, 1
struk vanilky

Postup:

Mlieko zvarime s vanilkou. Po vare s ikdhedstavi, aby sa neutvorila na mlieku koza. Za
pozorného trepania pridavame ltkév, dokonale zbavenych bielkov. Po pridaltikdv sa
vmieSa med. MieSame aspb5 minut. Potom sa nddoba postavi do nadoby siestw
vodou, pokidi teplota nepoklesne pod 20°Celzia.Potom ségstiach vmiesa lieh. DIhSim
statim ziskava na chuti.

Hriate

10 dkg krystalového cukru upalime na karamel, pried. liter vody, kusok celej Skorice, 5
klin¢ekov, kéru z celého ZItého citréna, sikivanilky, 4 zrnka nového korenia (nemust’hy
Varime 15 minut. Potom pridame 0,5 kg medu a zmaehame dobre prevériPritom



zbierame vzniknutl penu. Potom primieSame 6 dllieh

Medovina

Pouzijeme 30, az 35 kg medu, mal by byavy, 70 litrov vody. (pri menSom mnozstve,
vSetko Umerne menej). Med rozpustime v studeneg vAdzpusteny ddme véasi na 2
hodiny. Penu neustale zbierame, dolievame vodusatgymali stale rovnaké mnozstvo, ako
sme mali na zaatku varenia. Po vychladnuti nalejeme do demizoRwg lepSiu aromu dame
pocas varenia pomaraavu a citronovu koéru, kligeky a badian.

ROZKVAS: Tento si skér pripravime, ktory potom dedoviny v demizéne prilejeme.
Pripravime si ho takto.

12 dkg medu rozpustime v 1 litri vody a ddme tvzdo nadoby pod pokrievkou. Varime asi

10 minut. Vychladime. Do vychladnutého pridame kviaga nechame 24 hodin staby sa
rozmnozili. Potom ich prilejeme do demizéna. Medwvhechame pod kvasnou zatkou kvasi

2 az 6 tyzdov. Ked’ burlivé kvasenie kafi, medovinu opatrne pratine do iného demizéna
doplna!!! Op& opatrne uzatvorime kvasnou zatkou a nechameid&spwesiacov kvasi Ked’

je medovina vykvasenagista, pretéame do flias. Zatky uzatvarame voskom a uschovavame
v tmavej miestnosti lezmo.

(Kvasinky sa m6zu objedti&o Vyskumnom Ustavecelarskom).

pozn.
overit’ si, lebo tieto recepty su prepis z roku 1958 !!!

Polevy

gislo 1.Cokoladova z medu

3 polievkové lyZice medu zvarime s 3 polievkovywZitami vody. Potom pridame k tomuto
sirupu 2 tabiky ¢okolady a varime pri stalom mieSani do zhustn@ustavime a do
vychladnutého vmieSame masloJ'kesti 1/2 vlaSského orecha. Znova vymieSame a ofilad
hmotu natierame na zakusky

¢islo 2. Citronova

Z 1/2 citréna gavu precedime do hlbokého taniera, pridame 1/Zrnéj® bielka a tko
praskového cukru, aby $ahko mieSalo. Ké& je masa hladka a nerozteka sa, natierame na
zakusky a nechame na teplom mieste sthnu

¢islo 3. Kavova
25 dkg praskového cukru, zalejeme 3 polievkovyraidgmi silnejciernej kavy (vriacej), a
mieSame tak dlho, az sa poleva leskne. Natieramezyaa véine suSime.

¢islo 4. Kakaova

VymieSame 20 dkg masla so 4 dkg kakaa. Pripravir@@ dkg praskového cukru a zalejeme
ho 3 polievkovymi lyZzicami vriacejiernej kavy. VSetko premieSame a nechame’vai

LNit" asi 1 mindtu. Vriace vylejeme na vymieSanu hm&etivo polievame vlaznou polevou.
Keby bola hustd, riedime vriacéiernou kavou.

¢islo 5. Bielkova
14 dkg praskového cukru, 1 bielok, 1 dkg maizetnpsku citrénovej favy vymieSame silno
do hladka.




&islo 6. Atkova ’
14 dkg praskového cukru, 1tdk, troSku citrénovejtiavy vymieSame silno do peny.
Polievame rezy a Yoe nechame zaschhu

¢islo 7. Kakaova s maizenou

8 dkg praskového cukru, 8 dkg masla, alebo smé&alii3 dkg kakaa, 2 polievkové lyZice
maizeny, 4 polievkové lyzice mlieka. VSetka’do rajnice a za studena vymiésa
VymieSanu masu na sporaku rozpustime a za staledganie privedieme do varu. Vlazné
polievame na rezy a torty.

dislo 8. Mlietna
30dkg praskoveho cukru, zalejeme 4 polievkovymidgei vriaceho mlieka, vymieSame do
peny. MéZeme pridar6zne prichute, pomar&wvi favu, kaak, vanilkou af’.

¢islo 9. Rumova
25 dkg praskoveho cukru, 3 polievkové lyzice runi2udielka, mieSame , az hmota dostane
pekny lesk. Lejeme na {igo a vd’ne suSime.

&islo 10.Cokoladova

10dkgcéokolady nechame v teplej rure zmakn(nie prehria!!!), 12 dkg kryStalového cukru
zalejeme vodou a nechame vara ,nit*. Vrelé pomaly pridavame k zméaknutejkolade a
mieSame, aZz vychladne. &goleva tuhne, méze Byiedena horicou vodou.

¢islo 11. Fondanova

30 dkg krystalového cukru zalejeme s 5 polievkoviyhicami studenej vody. Pridame 2 az 3
kvapky citrénovej gavy, alebo octu a nechame prudko t.afotom polevu rychlo mieSame v
studenej vode, az celkom vychladne a zhustne. Ra&tobrdcou vodou, zrnkovéiernou
kavou, pomarafovou §avou, rumom a réznymi prictiami ( hruSkova, vanilkova, a pod.)

Ozdoby

¢islo 1. Z mand’ového cesta

Sparené a oSupane mandle jemno pomelieme na $peniablyrteku. Z mieSame s
praskovym cukrom a spojime s bielkom. Dobre vyperoe v rukach. Z jemného
mand’ového cesta sa formuju rdbzne druhy ovocia, hribdikgty a pod. Ozdoby farbime
potravinarskou farbou, ktora rozpiaéne v kvapke rumu.

¢islo 2. Zo suSeného mlieka

2 polievkové lyZice suSeného mlieka ( alebo SunamigSame s 2 polievkovymi lyZicami
praskového cukru a 1 dkg smetolu. Zamiesime s jfosteukrovou vodou na cesto, husté
ako na rezance a v rukach dobre spracujeme. Fameujgze, klince, narcisy a iné kvety.
Farbime potravinarskou farbou, rozpustenu v kvapkeu.




Medoveé cigary

Priddm dobry recept na negjgmé "medoveé cigary” :200g medu, 2Q@dolady, 200g mletych
orechov, 100g keksov, 300g praskového cukru. M&akaladu rozpustime na Sporaku v
nadobe, pridame orechy a omrvinky. Za stadleho mieJarivedieme do bodu varu. Teplu
cokoladu vyklopime do pripraveného cukru. Spracujem&l&nu hmotu a formujeme do
cigary. Hrubsi koniec namidme do bielka a maku. Asi 1cm od konca cigar legimiéok
staniolu.




