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Tefal
Slahacka

Pre: 6/8 Osdb [ /{:\\
Poufzité prislusenstvo: ( } J ;*

Prisady

Priprava

Smotanu na Slahanie spolu s praskovym cukrom vlozte do misky z nehrdzavejucej
ocele vybavenej viacramennou metlickou na slahanie a vekom. Zariadenie zapnite
na rychlost 7 a nechajte zapnuté dve minuty, potom prepnite na maximalnu
rychlost a mixujte este tri a pol minuty.

Linecke cesto

Pre: 6/8 Os6b \ \ \
Poufzité prislusenstvo: W f}
Prisady

...................................................................................

Priprava

Muku, maslo a sol vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele. Zalozte metlicku
na hnetenie a veko a zmes miesajte niekolko sekund na rychlosti 1. Za staleho
mixovania cez otvor vo veku pridavajte vlaznu vodu. Zariadenie nechajte zapnuté,
kym sa z cesta nevytvori gula. Cesto nechajte odpodivat na chladnom mieste
prikryté potravindrskou féliou minimalne hodinu pred vyvalkanim a pecenim.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Palacinkove cesto

Na: 20 palaciniek
PouZité prislusenstvo: :] l )

Prisady

1 750 ml mlieka ¢ 375 g muk « 4 vajcia 40 g cukru « 100 ml oleja « 1 polievkovd lyZica vody
\ z pomarancového kvetu alebo ochuteného alkoholu

Priprava

Vaijcia, olej, cukor, mlieko a prichut vlozte do nadoby mixéra. Nastavte rychlost 3 a
zariadenie nechajte zapnuté niekolko sekind. Potom cez otvor vo veku s odmerkou
pridajte muku a mixujte este jeden a pol minaty. Pred pecenim palaciniek cesto
nechajte odlezZat pri izbovej teplote minimalne jednu hodinu.

Cesto na gofry

Na: 24 ks gofier
Poufzité prislusenstvo: :I ' )

Prisady

.250 g polohrubej muky « 15 g Cerstvého droZdia 2 vajcia « 1 Stipka soli ¢ 400 ml
' mlleka o 125 g makkeho masla 1 vrecko vanilkového cukru (alebo niekolko kvaplek:

...................................................................................

Prl'prava

Drozdie zmieSajte s malym mnozstvom vlazného mlieka. Na zariadenie zalozte
nadobu mixéra pridajte vajcia, sol, vanilkovy cukor, zvysné mlieko, maslo a
droZdie. Zaistite veko. Zariadenie zapnite na rychlost 7 a cez otvor na veku s
odmerkou postupne pridavajte muku. V pripade potreby na niekolko sekind
pouZzite funkciu Pulse, aby sa muka lepsie zamieSala do cesta. Zariadenie nechajte
zapnuté priblizne dve minuty, kym cesto nebude hladké. Pred pecenim gofry '

cesto nechajte hodinu odlezat. \

Rada: Gofry podavajte so Slahackou, cokoladovou polevou a pod.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Cerealny chlieb

Na: jeden bochnik s hmotnostou priblizne 800 g

Pouzité prislusenstvo:

w](2]

Prisady

00 g miesanej ceredinej muky « 285 ml viaznej vody !
10 g suseného droZdia 10 g soli « Ovsené vlocky na

T * W

osypanie

Priprava

Muku, sol' a droZdie dajte do misky z nehrdzavejucej ocele. ZaloZte hik na hnetenie a veko. Zariadenie nastavte na rychlost 1 a zmes
miesajte niekolko sekind. Potom cez otvor vo veku pridajte vodu. Hnette osem minut. Cesto prikryte kuchynskym uterakom a
nechajte odpodivat 15 minut na teplom mieste. Potom poloZte cesto na mikou posypanu pracovnu dosku. Cesto rukou vyrovnajte do
$tvorca. Rohy zloZte do stredu a cesto znova vyrovnajte pastou. Tento postup znova zopakujte. Vytvarujte ovalny bochnik. Bochnik
polozte do 25 cm formy. Mierne navlhéite povrch bochnika a posypte ho ovsenymi vio¢kami. Cesto prikryte vihkym kuchynskym
uterakom a nechajte kysnut 60 mintt na teplom mieste. Potom po dizke bochnika urobte 1 cm hlboky zarez. Bochnik vlozte do rury
predhriatej na 240 °C, do ktorej ste vlozZili mali nddobu plnd vody, aby sa korka pekne upiekla dozlata. Pecte priblizne 30 minat.
Bochnik vyberte z formy a nechajte vychladnit na drétenom podnose.

Rada: Urobte malé rolky pre hosti. Posypte ich makom alebo sezamovymi semienkami.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Kolac

Pre: 6 Os6b

Pouzité prislusenstvo:
(w](?

Prisady

'3 polievkové lyZice viazného mlieka « 2 polievkové
' lyZice vody 5 g suseného droZdia

Priprava

Muku nasypte do misky z nehrdzavejlcej ocele a urobte v nej dve jamky: do jednej dajte sol a do druhej dajte drozdie, cukor,
vlazné mlieko a vodu. Sol' a droZdie sa nesmu pridavat spolu, pretoZe droZdie reaguje negativne pri kontakte so solou. Pridajte
vajcia a vloZte hak na hnetenie a veko. Nastavte rychlost 1 a hnette 15 sekind, potom prepnite na rychlost 3 a hnette 2 minuty
45 sekund. Zariadenie nechajte zapnuté a pridajte maslo, ktoré nesmie byt velmi mékké (pred pouzitim ho nechajte odpocivat pol
hodinu pri izbovej teplote). Hnette dalSich 5 minut na rychlosti 3 a potom 5 minut na rychlosti 5. Cesto prikryte a nechajte kysnat
dve hodiny pri izbovej teplote, nasledne cesto eSte dokladne ruéne spracujte v miske. Cesto prikryte a nechajte kysnut dalsie dve
hodiny v chladnicke; nasledne cesto este dokladne ru¢ne spracujte v miske. Potom cesto prikryte potravinarskou féliou a nechajte
kysnut cez noc v chladnicke. Na druhy den formu na kolaé vymastite maslom a vysypte mukou. Cesto vytvarujte do gule. Vlozte
ho do formy a nechajte kysnut na teplom mieste, kym cesto nevyplni formu (dve az tri hodiny). Formu vloZte do rdry vyhriatej
na 180 °C a pecte priblizne 25 minut.

Rada: Pridajte cokoladové hoblinky alebo kandizované ovocie.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Biely chlieb

Na: jeden okruhly bochnik s hmotnostou priblizne 800 g

Pouzité prislusenstvo:

Prisady

10 g suseného droZdia « 10 g soli

500 g bielej chlebovej miky 300 ml viaZnej vody .

Priprava

Muku, sol' a suSené drozdie vlozte do misky z nehrdzavejucej ocele. Zalozte hak na hnetenie a veko a zmes miesajte niekolko
sekund na rychlosti 1. Cez otvor vo veku pridavajte vlazni vodu. Hnette osem minut. Cesto nechajte odpocivat priizbovej teplote
priblizne pol hodiny. Potom z cesta ruc¢ne vytvarujte gulu. Cesto polozte na vymasteny a mukou vysypany plech. Nechajte kysnat
druhykrat pri izbovej teplote priblizne hodinu. Ruru predhrejte na 240 °C. Na vrchu bochnika urobte zarezy ostrym nozom a vrch
potrite vodou. Do rury vloZte maltd nddobu s vodou: tymto spésobom sa chlebova korka upedie dozlata. Pec¢te 40 minat na 240 °C.

Rada: DrozZdie sa nikdy nesmie dostat do priameho kontaktu ani so sofou ani s cukrom, pretoZe sa negativne ovplyvni &innost
drozdia.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Odpalované cesto

Na: 20 velkych alebo 40 malych kolacikov

@](©]

Prisady

» 240 g polohrubej muky « 6 vajec

1300 ml vody e trochu soli « trochu cukru 120 g masla

Priprava

V hrnci zohrejte vodu s maslom, sofou a cukrom. Privedte do varu a naraz pridajte muku. Miesajte drevenou vareskou, kym cesto
neabsorbuje vSetku tekutinu. Nechajte vychladnut. Po vychladnuti vloZte cesto do misky z nehrdzavejlcej ocele a zaloZzte metli¢ku
na mixovanie a veko. Nastavte rychlost 1 a postupne cez otvor vo veku primiesajte vSetky vajcia. Po Uplnom zamies$ani vajec cesto
este spracujte dalsie dve az tri minuty, aby bolo hladké. Malou lyZi¢kou alebo cukrarskym vreckom vytvarujte na maslom vymasteny
a mukou posypany papier na pecenie malé kopéeky cesta. Pec¢te 40 minut v rdre vyhriatej na 180 °C. Nechajte vychladnut v rdre
s otvorenymi dvierkami. Nevyberajte ich z riry okamfite, pretoze by cesto mohlo splasnut. Ked su uplne vychladnuté, naplite ich
pevnou Slahackou, zmrzlinou alebo cukrarskym krémom.

Rada: Ak chcete upiect syrové kolaciky, cukor zameiite za stipku soli a kolacéiky pred peéenim posypte postrihanym syrom.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Susienky cookies s kuskami cokolady

Na: 20 velkych susienok

Pouzité prislusenstvo:

(@)(&]

Prisady

250 g neslaného zmdknutého masla « 125 g
krupicového cukru 125 g hnedého cukru 1 CL
vanilkového extraktu « 2 vajcia « 400 g muky ¢ 1 CL
prasku do peciva « 200 g kuskov ¢okolady

Priprava

Maslo a oba druhy cukru vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele. Vlozte misku do pristroja a mixujte 20 sekund pri rychlosti 5.
Vypnite pristroj a pomocou lopatky vyskriabte misku z nehrdzavejucej ocele z vnutornych bokov, potom mixujte znova 20 sekind
pri rychlosti 7. Pridajte zvySok prisad, zakryte misku vie¢kom a mixujte pri rychlosti 3, kym sa vam nevymiesi jemné cesto. Cesto
vypracujte do gulicky, zabalte do potravinovej félie a vlozte do chladnicky aspon na 1 hodinu. Predhrejte ruru na 180 °C, vyberte
cesto z chladni¢ky a rozdelte ho na malé gulicky. Vlozte ich na plech vystlany papierom na pecenie a pecte ich v rire priblizne
10 minut.

Rada: kusky ¢okolady mézete nahradit orieSkami alebo susenym ovocim.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Cokoladovo-pekanové brownies

Pre: 6/8 Os6b

(@]

Prisady

' 3 velké vajcia » 200 g horkej cokolddy « 200 g masla !
e 15 g masla na vymastenie plechu « 180 g cukru o
' 2 balenia vanilkového cukru « 80 g preosiatej muky o :
50 g pekanovych orieskov ‘

Priprava

Prehrejte ruru na 200 °C a maslom vymastite 20 cm Stvorcovy plech. Roztopte cokolddu a 200 g masla v mikrovinke a dobre vymixujte.
Vajcia a oba druhy cukru dajte do misky z nehrdzavejucej ocele. Pripojte metlicku a zakryte vieckom, potom mixujte 1 minutu
pri rychlosti 8. Pridajte roztopenu ¢okolddu a mixujte 20 sekdnd pri rychlosti 8. Pridajte preosiatu muku a mixujte 15 sekund pri
rychlosti 8. Nakoniec do zmesi pridajte pekanové oriesky a vymiesajte ich do cesta lopatkou. Vylejte zmes na vymasteny plech a
pecte 25 minut pri teplote 200 °C. Pred podavanim nechajte vychladnut.

Rada: nahradte pekanové oriesky vlasskymi a podavajte s kopcekom zmrzliny alebo so slahackou.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Cokoladova pena

Pre: 6/8 Os6b

@@

Prisady

1150 g velmi kvalitnej cokolddy na varenie o 150 g
' jemného cukru 6 vajec :

Priprava

Cokoladu polamte na kusky. Ktsky viozte do malého hrnca s dvomi polievkovymi lyZicami vody. Nechajte rozpustit na slabom ohni
a miesajte drevenou vareskou. Ked vznikne hladka ¢okolddova hmota, hrniec zloZte zo sporaka. Za staleho miesania pridajte Sest
vajeénych Zltkov. Bielka vyslahajte s 25 g cukru na tuhy sneh v miske z nehrdzavejlicej ocele vybavenej viacramennou metli¢kou na
Slahanie a vekom na rychlosti 7 jeden a tristvrte minuty. Pridajte zvySny cukor a Slahajte dalSich 30 sekiind na maximalnej rychlosti.
LyZicu snehu z bielkov pridajte do vaje¢no-¢okoladovej hmoty a dokladne zamiesajte, aby sa cesto uvolnilo. Potom do ¢okolddovej
hmoty opatrne vmieSajte zvy3ny sneh z bielkov. Zmes vloZzte do chladni¢ky a nechajte odlezat niekolko hodin.

Rada: Do snehu z bielkov pridajte jemne nastrihani kéru z pomaranca.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Mrkvovy kolac s polevou

Pre: 8/10 Osbb

Pouzité prislusenstvo:
W
\
- L"

Prisady

i Na cesto: 130 g hnedého cukru » 120 ml sinecnicového
" oleja « 4 vajcia « kéra a $tava z 1 pomaranéa « 240 g |
' muky 10 g prdsku do peciva « 2 CL mletej $korice o |
1 250 g struhanej mrkvy « 50 g rozdrvenych viasskych !
rorechov ¢ 50 g hrozienok

'Na polevu: 100 g rozpusteného masla 150 g
' mékkého syra s 25 % tuku ¢ 100 g prdskového cukru

Priprava

Priprava cesta: Predhrejte ruru na 180 °C. Pripravte si mixér a misku z nehrdzavejucej ocele, dajte do misky hnedy cukor, olej,
vajcia, potom $tavu a kéru z pomaranca. Zakryte vieckom a mixujte 1 minatu pri rychlosti 7. Pridajte mdku, prasok do peciva a
Skoricu, potom znovu mixujte 1 minutu pri rychlosti 7. Nakoniec do zmesi pridajte mrkvu, oriesky a hrozienka a mixujte 15 sekind
pri rychlosti 3. Vymastite okruhlu tortovd formu a posypte ju mukou, vylejte do nej cesto a pecte 45 minut pri teplote 180 °C.

Priprava polevy: Kym sa kolac pecie, pripravte si misku z nehrdzavejuicej ocele a mixér. Pridajte roztopené maslo, makky syr a
praskovy cukor a mixujte pri rychlosti 3, kym nedostanete jemnu zmes. OdloZte ju do chladnicky. Ked' je mrkvovy kolac tplne
vychladnuty, polevu rozotrite pomocou lopatky po vrchu.

Rada: kolaé modzete ozdobit hoblinkami strihaného kokosu.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Neodolatelny jablkovy kola¢

Pre: 8 Os6b

Pouzité prislusenstvo:
(_,‘)
(VAL

Prisady

.4 jablkd nakrdjané na kocky ¢ 250 g kruplcoveho.
' ' cukru e 2 vajcia e 150 ml mlieka « 125 g rozpusteneho '
vmasla « 250 g muky « 1 balenie prdsku do peciva o |
! 2 CL préskovej vanilky « 2 CL mletej $korice « 2 st1pky !
1 soli

Priprava

Predhrejte ruru na 180 °C. Pripravte si misku z nehrdzavejucej ocele a mixér a do misky dajte vajcia, mlieko a maslo, potom pridajte
praskové prisady (cukor, muku, prasok do peciva, praskovu vanilku, mletu Skoricu a sol). Zakryte vieckom a mixujte 2 minaty pri
rychlosti 8. Vypnite pristroj, zodvihnite viecko pristroja a vnuitorné boky misky vyskriabte pomocou lopatky. Vratte vrch pristroja a
znovu mixujte 1 minutu pri rychlosti 8. Ked'je cesto hotové, pridajte jablko nakrajané na kocky a pomocou lopatky dobre vymiesajte.
Vymastite a posypte mukou tortovu formu, vylejte na fiu cesto a pecte 50 minut pri teplote 180 °C.

Rada: ak chcete chut kolaéa este zvyraznit, mdZete pridat aj polievkovi lyZicu rumu.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Cokoladové cake pops

(@]

Prisady

Na cesto: 75 g rozpusteného masla » 2 vajcia « 100 g
rcukru « 60 g mletych lieskovych orechov « 65 g muiky :
e % vrecuska prdska do peciva ¢ 150 g smotanovej |

' syrovej ndtierky ;

' Na polevu: 200 g horkej ¢okolddy « 2 PL sezamového !
"oleja « balicek lizatkovych paliciek alebo drevenych :
1 Spajdli » Perly z cukru alebo cokolddové hoblinky na
" ozdobu :

Priprava

Predhrejte ruru na 175°C. Pripravte si misku z nehrdzavejlcej ocele a metlicku. VloZte do nej vajcia, cukor, roztopené maslo, mleté
lieskové orechy, muku a prasok do peciva. Mixujte 15 sekdnd pri rychlosti 5, potom prepnite na maximalnu rychlost a mixujte
4 minuty. Nalejte zmes na vymasteny a mukou posypany plech a pecte 40 minut pri teplote 175°C. Ked' kola¢ uplne vychladne,
rozdrobte ho do velkej misy, pridajte smotanovy syr a rukami zo zmesi vymieste cesto. Zo zmesi vytvarujte gulicky o velkosti
malych pingpongovych lopti¢iek, potom ich polozte na plech vystlany papierom na pecenie. Do kazdej kolacikovej guli¢ky zasurite
lizatkovu pali¢ku a dajte ich na 30 minut do chladnicky.

Na pripravu polevy pre cake pops, dajte ¢okolddu a olej do misky a nechajte zmes roztopit v mikrovinke (na nizkom stupni). Po
roztopeni do nej namacajte cake pops, nechajte trochu ¢okolady odkvapnut spat do misky a poukladajte cake pops na plech
vystlany papierom na pecenie. Ozdobte cake pops perlickami z cukru alebo ¢okolddovymi hoblinkami este skor, ako ¢okolada
stuhne, potom ich znovu vloZte do chladnicky.

Rada: pre rozmanité farby a dekoracie vasich cake pops ich mdZete posypat mlieénou alebo bielou éokoladou. Do bielej éokolady
moiete pridat aj potravinarske farbivo.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Citronovy kolac

Pre: 6/8 Os6b

(@)

Prisady

' Na cesto: 250 g polohrubej muky « 125 g masla
130 g mletych mandli « 80 g préskového cukru 1 vajce
e 1 Stipka soli

'Na plnku: 6 vajec « 300 g cukru « 3 citrény (kéru treba !
Ezbavit’ hornej voskovej vrstvy) « 100 g roztopenéhoz
' masla Na sneh 3 vajecné bielky 60 g prdskového !
i cukru o 1 $tipka soli

Priprava

Pripravte cesto: Muku, studené maslo pokrajané na malé kocky, pomleté mandle, cukor a sol vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele
vybavenej hakom na hnetenie a vekom. Zariadenie zapnite na rychlost 1 a mixujte desat sekiind a potom prepnite na rychlost 5.
Ked cesto vyzera ako strihanka, cez otvor vo veku pridajte vajcia a mixujte dalSich pat minut. Zariadenie vypnite hned ako sa z
cesta vytvori gula. Cesto nechajte odpocivat minimalne jednu hodinu v chladnicke prikryté potravinéarskou féliou.

Pripravte plnku: Citrony umyte a osuste. Kéru postruhajte a $tavu vytlacte. Vajcia, cukor, citrénovu Stavu a koru a roztopené maslo
vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele vybavenej metlickou na mixovanie a vekom. Zariadenie prepnite z rychlosti 1 az na rychlost 7,
kym zmes nie je homogénna. Ruru predhrejte na 210 °C. Maslom vymastite formu s priemerom 28 cm. Cesto vyvalkajte na hrubku
4 mm a popichajte vidlickou. Prikryte papierom na pecenie a suSenou fazulou. Samotné cesto pecte 15 minut. Odstrante papier
na pecenie a susenu fazulu. Na cesto vylejte plnku a pecte 25 minut na 180 °C.

Pripravte sneh: Bielka Slahajte s 20 g prdskového cukru v miske z nehrdzavejlcej ocele vybavenej viacramennou metlickou na
Slahanie a vekom na rychlosti 7 jeden a pol minuty a potom na maximalnej rychlosti, kym nevznikne tuhy sneh. Na koniec pridajte
zvysnych 40 g praskového cukru a pokracujte v Slahani. Ked' je kola¢ upeceny, lyZicou na vrch naneste sneh. Kolac este vlozte na
niekolko minat do rdry, kym sneh mierne zhnedne.

Rada: Vrch kolaca ozdobte platkami citrona.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Jahodovy kremovy kolac

Pre: 6/8 Os6b

Pouzité prislusenstvo:
) (A
(w)(4

Prisady

' Na piskétovy kold¢: 4 vajcia » 125 g krupicového
i cukru e 125 g muky

' Na nasfahany krém: % litra mlieka « 250 g cukru o
' 4 vajcia « 70 g muky ¢ 250 g zmdknutého masla |
' nakrdjaného na kocky o 1 vanilkovy struk « 500 g
jahéd e 1 okruhla tortovd forma

Priprava

Pripravte si piSkotovy kolac: predhrejte ruru na stupni 7 (210 °C). Pripravte si misku z nehrdzavejucej ocele a metlicku, potom miesajte
vajcia s cukrom 5 minut pri rychlosti 8, kym nedostanete velmi svetld zmes. Vypnite mixér, potom lopatkou ru¢ne vmiesajte preosiatu
muku, premiesanim misky zhora smerom nadol. Hlboky plech na pecenie 40 x 30 cm vystelte papierom na pecenie. Vylejte cesto na
vystlany plech a uhladte ho pomocou lopatky, potom pecte 7 minut. Nechajte vychladnut a z piskotového cesta pomocou okruhlej
formy vykrojte 2 rovnako velké kruhy.

Pripravte si naslahany krém: prekrojte vanilkovy struk na polovicu a vyskriabte z neho vanilkové semienka. Nalejte mlieko do hrnca,
pridajte 125 g cukru a vanilkové semienka. Uvedte do varu. Medzitym dajte do misky z nehrdzavejlcej ocele 125 g cukru a vajcia. Pripojte
metlicku, potom mixujte 2 minuty pri rychlosti 8. Pridajte muku a znova mixujte 30 sekund pri rychlosti 8. Do vajickovej zmesi vlozte
Stvrt litra vriaceho mlieka a mixujte 30 sekund pri rychlosti 5. Nalejte tito zmes do hrnca so zvy$kom mlieka a varte na miernom ohni
za neustaleho miesania, kym zo zmesi nevznikne tuhy krém. Po zhustnuti krému ho nalejte do misky, zakryte potravinovou féliou a na
1 hodinu odloZte bokom, kym sa krém neschladi na izbovu teplotu. Umyte a vysuste misku z nehrdzavejlcej ocele. Pridajte krém, ktory
ste odlozili bokom, a pomocou metli¢ky ho vymiesajte pri rychlosti 8. Po 1 minute pristroj prepnite na rychlost 5 a postupne zamiesajte
zmaknuté maslo nakrdjané na kocky. Pokracujte a mieSajte dalSich 30 sekind, kym nedostanete hladki zmes.

Dokoncenie: Vystelte kovovu okrihlu formu na kolac papierom na pecenie. Polozte 1z 2 tortovych platov na spodok kruhovej formy
a druhy plat odlozte bokom. PoloZi sa navrch na jahodovy krém. Prekrojte jahody na polovicu a poukladajte ich po obvode kruhu
s narezanou stranou smerom von. Jednu tretinu krému naloZte do tortovej formy a dobre rozotrite. Pridajte nakrdjané jahody a
potom na vrch pridajte tenku vrstvu krému. Nakoniec vlozte druhy tortovy plat na jahodovy krém. Prikryte jahodovy krémovy kolac
potravinovou féliou a vloZte na 24 hodin do chladnicky. Vytiahnite krémovy kolac z chladni¢ky 30 minut pred podavanim a dozdobte ho.

Ozdobenie jahodového krémového kolaca: Posypte pracovnu dosku praskovym cukrom a rozvinte marcipan po pracovnej doske. Z
marcipanu vyrezte kruh rovnakej vel'kosti, ako je kruh kolaca, a polozte ho navrch jahodového krémového kolaca.

Rada: dozdobte jahodovy krémovy kolac esSte par kiskami jahod.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Vanilkové makaronky

Pouzité prislusenstvo:
a7 ) [
@)(8

Prisady

' Na makardnky: 200 g praskového cukru 200 g !
» mletych mandli » 2 x 80 g vajecnych bielok « 200 g :
' krupicového cukru 75 ml vody < % vanilkového |
' struku
' Na naslahany krém: 500 ml mlieka 6 vajecnych |
1 #ltkov o 125 g cukru 100 g masla nakrdjaného
' na kocky e 20 g muky 30 g kukuricného Skrobu e |
' % vanilkového struku

Priprava

Pripravte si makardnky: zmiesajte 200 g praskového cukru a 200 g mletych mandli v kuchynskom robotovi. Tato zmes mandlovej muky
a muckového cukru sa nazyva ,tant pour tant“. Preosejte tato zmes a odlozte bokom. V hrnci nechajte zovriet vodu s krupicovym
cukrom bez toho, aby ste zmes miesali. Teplomerom skontrolujte, Ze teplota sirupu neprekracuje 115 °C. Pripravte si misku z
nehrdzavejlcej ocele a metli¢ku. V miske vysSlahajte 80 g bielkov pri rychlosti 5, kym nevyslahate sneh. Zvyste rychlost, ked teplota
sirupu dosiahne 105 °C. Sirup stiahnite z plamenia, ked dosiahne teplotu 115 °C a pomaly ho nalejte do zmesi vyslahanych bielkov
v miske z nehrdzavejucej oceli. Pokracujte v Slahani eSte 6 minut, kym vysledna snehova zmes trochu nevychladne. Pridajte zvySok
nevyslahanych bielkov (80 g) k zmesi ,,tant pour tant”, ktoru ste odlozili bokom a mixujte dohladka. Prekrojte vanilkovy struk napoly,
z jednej polovice vyskriabte vanilkové semienka a pridajte ich do zmesi. Zmiesajte asi tretinu snehovej zmesi s mandlovou pastou
pomocou pruznej lopatky, aby sa trochu zmes trochu uvolnila, a primieajte zvySok snehu. Asi 1 mindtu dobre miesajte pomocou lopatky
smerom zvrchu nadol. Toto cesto naplite do cukrdrskeho vrecka s otvorom 8 mm. Vystelte plech papierom na pecenie. Pomocou
cukrarskeho vrecka nanasajte cesto do malych a jednotne velkych kruhov o velkosti lieskového orieska, rovnomerne rozlozenych na
plechu. Potom plechom niekolkokrat buchnite o pracovnu dosku a nechajte postat pri izbovej teplote asi 30 minut. Predhrejte rdru na
150 °C. Pecte 14 minut, potom na navlhéend pracovnu plochu poloZte papier na pecenie, aby sa dali makardnky jednoducho vybrat.

Pripravte si vanilkovy penovy krém: na miernom ohni zohrejte mlieko, pridajte vanilkové semienka z druhej polovice vanilkového
struku. V miske z nehrdzavejucej ocele pomocou metlitky vymiesajte Zitka s cukrom 2 minuty pri rychlosti 8, potom pridajte muku
a kukuri¢ny skrob a miesajte znova 1 minutu pri rychlosti 7. Nalejte hortdce mlieko do zmesi, vymieSajte pomocou ru¢nej metlicky a
vysledné cesto nechajte za nepretrzitého miesania zhustnit na miernom plameni asi 3 az 4 minuty. Odstavte a vmiesajte nakrajané
maslo. Nalejte krém do vzduchotesnej nddoby a vlozte do chladnicky aspor na 1,5 hodiny.

Dokoncenie: Naplrite vanilkovy naslahany krém do 8 mm cukrérskeho vrecka a napliite polovicu makardniek. Spojte prazdnu makarénku
s naplnenou a uloZte ich do vzduchotesnej nadoby.

Rada: vanilku nahrad'te jahodovym Zelé a do makardnkového cesta pridajte ruzové potravinarske farbivo.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Tiramisovy pohar

Pre: 6/8 Os6b

@@

Prisady

' 35dlky silnej kdvy ¢ 3 vajcia 1 balenie dlhych piskot e !
1 75 g krupicového cukru « 250 g mascarpone ¢ Trochu |
 horkého kakaového prasku

Priprava

Vajelné #itka oddelte od bielkov. V miske z nehrdzavejlcej ocele miesajte Zitka s cukrom 2 mintty pomocou metli¢ky pri rychlosti 8,
kym nevznikne svetla zmes. Pridajte mascarpone a znovu miesajte 2 minuaty pri rychlosti 8. Vlozte krém do misky na sfahanie
a odloZte bokom. Umyte a vysuste misku z nehrdzavejucej ocele a metlicku. Prelejte bielka do misky z nehrdzavejucej ocele a
pripojte metlicku. Miesajte bielka asi 30 sekund pri rychlosti 7, kym sa nevytvori sneh, potom pridajte 1 ¢ajovu lyzZicku cukru a
znovu miesajte asi 1 minutu 30 sekudnd pri rychlosti 8. Pomocou lopatky jemne vmieSajte vyslahany sneh do mascarpone krému.

Dokoncenie: namocte niekol'ko dlhych piskét do kavy, potom ich poukladajte na dno sklenenej nddoby ako prvu vrstvu. Na to
natrite vrstvu krému, potom dalSiu vrstvu namocenych dlhych piskét. Vrstvy opakujte, kym nie je pohar plny, pricom poslednou
vrstvou je krém. Popraste kakaovym praskom a vlozte pohare do chladni¢ky aspon na 12 hodin.

Rada: nahradte kdavu ovocnou $tavou a pridajte éerstvé ovocie a dostanete lahky dezert.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Malinove cupcakes s bielou cokoladou

Na: 12 kolacikov

@)(@)(&

Prisady

' Na cesto: 170 g muky e 150 g krupicového cukru e
1150 g zmdknutého masla « 3 vajcia « 1 CL prdsku do |
1 peciva e 45 g plnotucného mlieka « 1 CL vanilkového |

rextraktu « 100 g mrazenych malin ' .

' Na polevu: 60 g vajecnych bielok ¢ 65 g krupicového !

‘cukru o 115 g zmdknutého masla « 100 g bielej: F
| Cokolady « 2 PL sezamového oleja « Papierové kosicky ;

e Plech na muffiny alebo cupcakes i e

Priprava

Priprava cesta: Predhrejte raru na 180 °C. Pripravte si misku z nehrdzavejucej ocele a mixér, pridajte do misky muku, prasok na
pecenie, cukor, vajcia, vanilku, maslo a mlieko. Prikryte vieckom a mixujte 2 minaty pri rychlosti 8. Nakoniec do zmesi pridajte
kdsky malin a mixujte 15 sekund pri rychlosti 5. Do kazdého otvoru plechu na muffiny vloZte papierovy kosik a do 2/3 ho napliite
cestom. Pecéte 15 minut pri teplote 180 °C, potom nechajte vychladnut.

Pripravte si polevu: roztopte bielu cokolddu so sezamovym olejom v mikrovinke na nizkom stupni. Bielka a cukor dajte do misky
na vodny klpel a miesajte, kym zmes neziska dvojity, nadychany objem. Pripravte si misku z nehrdzavejlcej ocele a metlicku na
Slahanie. Vlozte zmes do misky a prikryte vieckom, potom $fahajte pri rychlosti 7, kym sa nevytvori sneh. Pridajte zmaknuté maslo
a mixujte 30 sekund pri rychlosti 8. Zdvihnite vrch pristroja, vySkriabte misku pomocou lopatky zvnutra a pridajte roztopenu bielu
cokoladu. Mixujte este raz 30 sekund pri rychlosti 8. Naplnte polevu do cukrarskeho vrecuska so Spickou v tvare hviezdy a ozdobte
celkom vychladnuté kolaciky.

Rada: rozmaznavajte sa a ozdobte vase kolaciky aj perlickami z cukru alebo ¢okoladovymi hoblinkami.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Kralovska cokolada

Pre: 8 Os6b

Pouzité prislusenstvo:
\. “)) [ * )

Prisady

\ Na susienky: 45 g mletych mandli 10 g struhaného kokosu |
+ « 20 g mletych lieskovych orechov « 50 g prdskového cukru .
1 » 20 g muky « 80 g bielok (3 malé vajicka) « 50 g cukru !

' Na chrumkavé pralinky: 240 g pralinkovej cokolddy e !
1 140 g francuzskych chrumkavych palaciniek (crépes
+ dentelles) « 200 g $dlky cokolddovej polevy « Tortovy :
' kruh s priemerom 26 cm

Priprava

Pripravte si susSienky: V miske zmixujte praskovy cukor, muku, mleté mandle, mleté lieskové oriesky a kokos. Prelejte bielka do
misky z nehrdzavejlcej ocele a pripojte metlicku. Miesajte pri maximalnej rychlosti, kym z bielok nevyslahate tuhy sneh. Postupne
pridavajte cukor a vypracujte velmi pevni snehovu zmes. Pridajte suchi zmes a pomocou lopatky jemne premiesajte. Naplite tato
zmes do cukrarskeho vrecka. PoloZte plat hruby asi 1 cm s priemerom 25 cm na plech vystlany papierom na pecenie a posypte
praskovym cukrom. Pecte asi 15 minut pri 170 °C.

Pripravte si chrumkavé pralinky: roztopte ¢okolddu s lyZickou sezamového oleja v mikrovinke. Rozdrvte chrumkavé palacinky a
zmiesajte ich s roztopenou ¢okoladou. Natrite 5 mm vrstvu zmesi medzi 2 harky papiera na pecenie a vlozte do chladni¢ky. Ked’
je suSienka vychladenad, pripravte ¢okoldadovu penu: roztopte horku ¢okoladu a mlie¢nu ¢okolddu v mikrovinke. V malom hrnci
nechajte zovriet mlieko a pridajte vopred namocenu Zelatinu (namocte ju do studenej vody na asi 10 minut, potom ju vyZzmykajte,
aby zmakla). Nalejte horuce mlieko do roztopenej cokolady a dobre premiesajte ru¢nou metlickou a dohladka vymiesajte. Nechajte
vychladnut. Uistite sa, Ze je miska z nerezovej ocele velmi studend, potom do nej prilejte tekuty krém. Pripojte metli¢ku a viecko,
potom mixujte 2 minuty pri rychlosti 7, potom 4 minuty pri rychlosti 8. Do ¢okolady pridajte Sfahacku a jemne premiesajte zmes,
aby ste ziskali ¢okoladovu penu.

Dokoncenie: zosuladte kruhovu formu s papierom na pecenie, aby sa dala kruhova forma lahko vybrat. Dajte susienkovy plat na
spodok kruhovej formy. Z chrumkavej pralinkovej zmesi vyrezte plat s rovnakym priemerom, ako je susSienkovy plat, a poloZte
ho nan. Vlozte kruhovu formu okolo suSienkového platu a dokoncite natretim cokoladovej peny. Uistite sa, Ze je pena natretd
dohladka a vlozte tortu do mrazni¢ky na aspon 12 hodin. Pred podavanim poloZte tortu na podnos a vyberte kruhovu formu.
Zohrejte cokoladovu polevu v mikrovinke a kolac nou polejte. Po 5 minatach preneste kola¢ na podnos a pred podavanim ho
nechajte 2 hodiny rozmrazit.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut’!



Tefal

Zapekana cukina

Pre: 6 Os6b

Pouzité prislusenstvo:

' 1kg cukin ¢ 3 vajcia « 250 g smotany na $lahanie o
1100 g syru gruyere (tvrdy syr ementdliskeho typu) o
' Sol, Cierne korenie, muskdtovy oriesok !

Priprava

Rudru predhrejte na 220°C. Cukiny nareZte pomocou rezaca zeleniny vybaveného koti¢om A na rychlosti 5. Desat minut ich opecte
na panvici. OdlozZte nabok. Syr nastruhajte na rychlosti 3 pomocou rezaca zeleniny vybaveného kotic¢om D. Odloze bokom. Smotanu
na Slahanie a vajcia vyslahajte v miske z nehrdzavejucej ocele vybavenej viacramennou metlickou na sfahanie a vekom. Pridajte
sol, ¢ierne korenie a muskatovy orieSok. Nastavte rychlost 3 a zariadenie nechajte zapnuté 30 sekind. Polovicu cukin vloZte do
maslom vymastenej teplovzdornej nddoby a posypte polovicou syru. Zakryte druhou polovicou cukin a vrch posypte zvySnym
syrom. Cukiny zalejte zmesou vajec, smotany, soli, ¢ierneho korenia a muskatového orieska. Pecte priblizne 25 az 30 minut pri
220 °C. Podavajte horuce.

Rada: Pridanim malého mnoistva mity dodate tomuto jedlu svieZost.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Lahodny bochnik

Pre: 6 Os6b 7
Poufzité prislusenstvo: E I J L")

Prisady

. 1200 g polohrubej muky « 4 vajcia » 11 g prdsku do peciva « 100 ml mlieka « 50 ml olivového
; oleja o 12 paradajok susenych na slnku o 200 g syru feta e 15 vykéstkovanych zelenych '

Priprava

Rudru predhrejte na 180 °C. Formu na bochnik vymastite maslom a vysypte mukou.
V miske z nehrdzavejlcej ocele vybavenej metlickou na mixovanie a vekom zmixujte
spolu muku, vajcia a prasok do peciva. Zacnite na rychlosti 1 a postupne zvyste
na rychlost 5. Pridajte olivovy olej a mlieko a mixujte dal$iu mindtu a pol. Rychlost
znizte na 1 a pridajte susené paradajky(pokrajané na kusky), kocky syra feta, zelené
olivy (pokréjané na kusky) a kari korenie. Ochutte. Zmes vylejte do formy a pecte v |' \

rure 30 aZz 40 minut, v zavislosti od riry. NoZzom kontrolujte, i je bochnik upeceny. \ ;

Rada: Syr feta zameiite za mozzarelu a pridajte niekolko posekanych listkov
bazalky.

Paradajkovy dzus s bazalkovou slahackou

Na: 8 poharov \ \ \ \
PoutZité prisluSenstvo: | j W /i\\
Prisady

.4 paradajky « 2 Eervené papriky « 14 velkych bazalkovych listov 4 polievkové lyZice .
' ollvoveho ole/a o2 pol:evkove Iyz:ce paradajkoveho octu * 200 ml dobre vychladenej ,

...................................................................................

Priprava

Paradajky, Cervené papriky a Sest velkych bazalkovych listov porezte na kusky. Vlozte ich
do odstavovaca. Pridajte ocot a tri polievkové lyZice olivového oleja a do podavaca nalejte
150 ml vody, aby sa vyplachol kosik odstavovaca a ziskal zvysnu $tavu. Paradajkovy dzds
pomiesajte a podla potreby pridajte sol a ierne korenie. Do misky vlejte smotanu na Sfahanie,
polievkovu lyZicu olivového oleja a zvy$nu ast nasekanych bazalkovych listov. Ochutte. Zalozte
viacramennu metlicku na Slahanie a veko. Zmes $lahajte desat minGt, kym sa nevytvori tuhd
pena. Zmes odlozte na 30 minut do chladnicky. Paradajkovy dZus nalejte do velkych alebo
malych poharov. A pred poddvanim ozdobte jednou polievkovou lyZicou bazalkovej slahacky.

Rada: Bazalku nahrad'te patzitkou.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!



Tefal

Cesto na pizzu

Na: jednu pizzu
Poufzité prislusenstvo: ( i J /}_

Prisady

1150 g chlebovej miky « 90 ml viaznej vody « 2 polievkové lyZice olivového oleja 3 g
| suseného droZdia « Sol

Priprava

Muku a sol vloZte do misky z nehrdzavejucej ocele vybavenej hdkom na hnetenie.
Zalozte veko. Zariadenie zapnite na niekolko sekind na rychlost 3, pridajte
droZdie a zvyste rychlost na 7. Pridajte vlaznu vodu, olivovy olej a miesajte, kym
sa z cesta nevytvori hladka gula. Cesto nechajte kysnut, aby zdvojnasobilo svoj
objem. Vyvalkajte ho a pouZite podla receptu.

Masove gulky

re: 4 0sd ) ) :
Eoui:iéo prl’skl)u§enstvo: 3r W é;}
Prisady

E 500 g nemastného hovdidzieho mésa 1 zarovnant polievkovi lyZicu polohrubej muky .
e 1stredne velkd jarnd cibulka e 1 strucik cesnaku e 3 vetvicky petrZlenu « Sol a Cierne !
1 korenie |

...................................................................................

Priprava

Ruru predhrejte na 200 °C. Maso pomelte na rychlosti 7 pomocou mlynceka s
mriezkou s malymi otvormi. Pomleté méaso a vSetky ostatné ingrediencie vlozte do
misky z nehrdzavejucej ocele. Zalozte metlicku na mixovanie a veko a zariadenie
nechajte zapnuté jednu minatu na rychlosti 1. Dlanami vytvarujte malé gulocky
vo velkosti vlasského orecha. Masové gulky poloZte na plech pokryty papierom
na pecenie. PeCte v rdre 25 minut. V polovici pe¢enia masové gulky otocte.

Rada: Hovadzie madso zameiite za jahnacie a petrzlen za koriander.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobru chut!





