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Príprava pokrmov z tvarohu
Rezancový nákyp s tvarohom - uvarené rezance omastíme časťou masla, do prelisovaného tvarohu pridáme cukor, citrónovú kôru, mlieko a dobre vymiešame. polovicu rezancov urovnáme do vymasteného pekáča, potrieme vrstvou upraveného tvarohu prikryjeme druhou polovicou rezancov a polejeme roztopeným maslom. Pečieme v horúcej rúre                            a pred dopečením nákyp polejeme zvyškom mlieka s rozšľahanými vajcami a pečieme          do zlata. Podávame na horúcom tanieri. 

Zapekané tvarohové palacinky - do studeného mlieka dáme celé vajcia, pridáme soľ, cukor a za stáleho šľahania sypeme polohrubú múku. Takto pripravené palacinkové cesto naberačkou nalievame na rozpálenú panvicu, rozlejeme po celej ploche panvici a pečieme       s oboch strán do zlata. Žĺtky vymiešame s vanilínovým cukrom, pridáme hrozienka, postrúhanú citrónovú kôru a tvaroh. Plnku vymiešame tak, aby neostali hrudky. Palacinky plníme tvarohovou plnkou a vkladáme do tukom vymasteného pekáča v radoch keď je pekáč plný palaciniek, dáme ich zahriať do rúry a potom polejeme mliekom, v ktorom sme rozšľahali vajcia a rýchle zapečieme. Keď sú palacinky zapečené do zlatista, kladieme porcie palaciniek na teplý tanier a pred podávaním posypeme práškovým cukrom. 

Tvarohový trhanec - maslo so soľou a cukrom vymiešame, pridáme žĺtky, vanilínový cukor, postrúhanú citrónovú kôru a za stáleho miešania pridáme prelisovaný tvaroh. pridáme mlieko, hrubú múku a vyšľahaný tuhý sneh z bielkov. Plech vymastíme tukom nalejeme pripravené cesto a upečieme v rúre. Upečený trhanec roztrháme vidličkou posypeme práškovým cukrom a polejeme ovocnou šťavou. 

Lievance - do vlažného mlieka pridáme kvasnice, cukor, žĺtky, soľ, postrúhanú citrónovú kôru, hladkú múku a vypracujeme riedke cesto. cesto necháme v teple vykysnúť a naberačkou nalievame do rozpáleného lievanečníka a pečieme po oboch stranách do zlata. Polovicu lievancov obalíme v cukre s mletou škoricou, polovicu potrieme džemom a posypeme jemne postrúhaným tvrdým tvarohom. Môžeme ozdobiť šľahačkou.  

České škubánky - očistené a pokrájané zemiaky uvaríme v slanej vode do mäkka.                  Z uvarených zemiakov polovicu vody zlejeme. Zemiaky zasypeme hrubou múkou a necháme asi 15 minút prikryté na ohni, aby sa múka dobre sparila. Potom zemiaky s múkou dobre premiešame na tuhé hladké cesto. Mastnou lyžicou kladieme úhľadné škubánky na horúci tanier, polejeme roztopeným maslom, posypeme práškovým cukrom, makom alebo tvarohom. 

                                     Flambovaný ananás s medom a pomarančom
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Suroviny
čerstvý ananás

orechy

maslo

med

pomaranč

trocha rumu 

Postup

Ananás očistíme, nakrájame na kolieska a vyberieme stred. Potom odšťavíme pomaranč a do šťavy postrúhame kôru z odšťaveného pomaranča. Nasekáme si orechy. Na panvici si necháme roztopiť kúsok masla. Keď je roztopené, pridáme  nakrájaný ananás  a opečieme ho z oboch strán.  Potom do panvice vylejeme šťavu z pomaranča a necháme povrieť. Neskôr pridáme cca 1/2 dcl rumu a necháme ho zohriať. Potom zapálime rum. Plameň necháme horieť niekoľko sekúnd, potom ho sfúkneme a pridáme 2 - 3 PL medu. Všetko necháme variť 2 až 3 minúty, nakoniec pridáme nasekané orechy a odstavíme. Na tanier dáme kolieska ananásu, omáčku aj orechy a na tanieri dozdobíme mandľami a pokvapkáme medom.
Príprava palaciniek

Palacinky  s džemom -  do studeného mlieka  pridáme vajce, soľ , cukor a za stáleho  miešania pridáme hladkú múku. Pripravené  palacinkové cesto nalievame naberačkou na vymastenú rozpálenú  panvicu, rozlejeme po celej  ploche a pečieme z oboch  strán dozlata. Upečené palacinky  potrieme džemom, alebo tvarohovou  plnkou, stočíme a  podávame na teplom tanieri,  posypané práškovým cukrom. 
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                                                    Trhanec s ovocnou šťavou
Trhanec - žĺtky s cukrom  vymiešame, pridáme mlieko, hladkú  múku, soľ  a spolu premiešame.  Z bielkov  ušľaháme tuhý sneh a  primiešame k cestu. na panvici  rozpálime tuk, cesto naň vylejeme, rovnomerne  rozotrieme, posypeme hrozienkami a upečieme z  oboch strán dozlata. Trhanec dáme na tanier, roztrháme pomocou  vidličiek, posypeme práškovým cukrom a podávame  s rôznymi druhmi  kompótov.
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                                            Príprava buchiet na pare
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Suroviny:

na kvások: 1/2 bal. droždia, 1 dl vlažného mlieka, 1 polievková lyžica kryštálového (trstinového) cukru

na cesto:
500 g polohrubá špaldová múka (polohrubá múka)

1 dl vlažného mlieka

1 dl vlažnej minerálky

1 ks vajce 

2 polievkové lyžice roztopeného masla

2 polievkové lyžice trstinového (kryštálového) cukru

štipka soli

na náplň: slivkový lekvár (iný obľúbený hustý lekvár)

na posýpku: kakao, mak alebo orechy zmiešané s práškovým cukrom, granko

na preliatie: roztopené maslo

 

Najskôr si pripravíme kvások. Vlažné  mlieko vlejeme do misky, pridáme  kryštálový  (trstinový) cukor a rozdrobené čerstvé  droždie. Dobe  premiešame, aby sa všetky  suroviny rozpustili. Necháme  postáť cca 5 minút, aby kvások  vzišiel. Urobí sa  pena. Medzitým si do väčšej misky pridáme  múku, vlažné mlieko a minerálku, vlažné maslo,  vajce, cukor a štipku soli. Pridáme  vykysnutý kvások a vypracujeme cesto.

Miesime  ručne (alebo  vymiešame  vareškou).  Kvôli času je vhodné zvoliť  kuchynský robot  s hnetacími  hákmi. Ak je cesto  lepivejšie, pridáme  múku, alebo  opačne, ak je hustejšie, pridáme  trochu mlieka. Záleží ako  múka pohltí tekutinu. Cesto  miesime  cca 15 minút ručne,  robotom asi 5 minút. Malo  by byť  pružné a nelepiť  sa. Hotové ho posypeme  múkou, prikryjeme utierkou a necháme  kysnúť na teplom mieste asi hodinu.

Cesto by malo zdvojnásobiť objem.  Vykysnuté  cesto preložíme  na múkou  vysypanú dosku a rozvaľkáme na hrúbku 1 cm. Ostrým nožom  nakrájame štvorce o veľkosti 5x5 cm. Na každý štvorec dáme lyžičku lekváru,  spojíme všetky konce, dobre  postláčame, aby neskôr lekvár nevytiekol. Buchtu otočíme. Takto pokračujeme o ostatným  cestom. Hotové buchty necháme ešte 10 minút  podkysnúť.

Najdôležitejšia časť  je parenie buchiet.  Do väčšieho hrnca  pridáme vodu, vložíme paráčik, ktorý  potrieme olejom alebo na neho  položíme papier na  pečenie. Voda nesmie  presahovať paráčik, musí byť cca 1 cm pod ním. Keď začneme vkladať buchty, voda musí  vrieť. Hrniec prikryjeme  pokrievkou (vtedy nám vznikne para) a buchty  paríme cca 8-10 minút.

Po tomto čase pokrievku  opatrne odkryjeme, aby nám voda  nekvapla na buchty, mohli by sa zmrštiť.  Buchty  vyberieme  a pokračujeme s  parením. Treba  dávať pozor, aby bola voda stále pod paráčikom.  Ak je potrebné, tak ju  prilejeme. Maslo  prehrejeme, aby zavoňalo. Buchty polejeme roztopeným  maslom a posypeme obľúbenou  posýpkou.
                                        Príprava domácich pečených buchiet

Suroviny:

750 g hladká múka špeciál, 30 g droždie čerstvé, 4 PL cukor kryštál, 1 ks cukor vanilkový,

soľ, 200 ml olej, 375 ml mlieko vlažné,

Plnka:

cukor kryštál, tvaroh hrudkovitý, hrozienka, vajce, vanilkový cukor, nutella, slivkový lekvár

Z mlieka, múky, cukru a droždia si spravíme kvások. Múku preosejeme, pridáme štipku soli, kvások, ostatné ingrediencie a vypracujeme hladké nelepivé cesto. Poprášime múkou              a necháme na teplom mieste vykysnúť.
Vykysnuté cesto  rozdelíme na tri rovnaké diely, každý diel na 8 - 10 kúskov. Vyvaľkáme do kruhu a plníme tvarohovou, lekvárovou a plnkou z nutelly. Tvarohovú plnku si pripravíme 
z tvarohu, hrozienok, vanilkového cukru, vajíčka a cukru. Cukor dávame do tvarohu až na koniec, lebo tvaroh po pridaní cukru pustí vodu...

Buchtičky kladieme na papier na pečenie na plech a každú potrieme roztopeným maslom. Cesto zo 750 g múky je na jeden plech, buchty kladieme k sebe, ale nie úplne.
Pečieme v predhriatej rúre na 200°C asi 20 minút, keď sú hotové, potrieme cukrovou vodou, prikryjeme čistou utierkou a necháme odpočinúť.
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                                            Príprava moravských koláčov
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Suroviny:
500 g múka polohrubá, 120 g cukor kryštálový, 30 g droždie, 2 ks žĺtky, 100 g tuk,
300 ml vlažné
 mlieko, štipka, soľ

Plnka:

250 g tvaroh jemný,1 ks cukor vanilkový, podľa chuti cukor kryštálový, citrónová kôra

lekvár slivkový, 1 čajová lyžička, škorica mletá,
Posýpka:

6 PL múka polohrubá 6 PL, cukor kryštálový, 0,5 dcl olej
1.

Na pomúčenej doske si rozvaľkáme vykysnuté cesto a povykrajujeme kolieska s pohárom , ako na šišky. / ja som použila pohár s priemerom 8 cm./ Pripravíme si plnku: Tvaroh si vymiešame s kryšt. cukrom, vanilkovým cukrom, citron. kôrou a škoricou. Naplníme každý jeden kus kolieska a zatočíme ako na buchty.

2.

Potom si do nich vytlačíme jamky a to tak,že si pripravíme pohár,aby jeho dno malo 4 cm / ja som použila taký./ Zatlačíme na každý jeden kus koláča dno pohára a vznikne nám jamka. Každú jamku si naplníme lekvárom.

3.

Pripravíme si posýpku: Múku, kryšt. cukor a olej si zmiešame dokopy ,aby sme dostali hrudkovitú štruktúru. Okraje koláčikov si potrieme žltkom a lekvár zasypeme posýpkou aj boky. Necháme ešte pokysnúť a potom dáme na vymastený plech .Pečieme na 200 stupňov v elektrickej trúbe asi 35minút.

4.

Upečené necháme chvíľku vychladnúť a posypeme práškovým cukrom.

                                            Príprava makovej plnky

Plnka:
Suroviny

350 ml, horúca voda, 200 g
cukor kryštál, 400 g
mak mletý, 1 Kl. korenie perníkové

1 ks, z jedného citróna, citrónová kôra 2Pl, 2 PL, (použila som zlaté), hrozienka biele

1 PL, podľa chuti rum, 1,5 PL med, 1 PL
 džem slivkový,1 bal
cukor vanilkový,

500 g mletý mak, 300 g práškový cukor, 400 ml ,mlieko ,1 PL citrónová kôra,
2 hrnčeky višne
Postup

Do vriacej vody dám krupicový cukor , do sladkej vriacej vody pridám mletý mak, premiešam, nechám minútu prejsť varom pridám jednu kávovú lyžičku perníkové korenie nastrúham kúru z jedného citróna pridám jeden a pol polievkovej lyžice medu, premyté biele hrozienka dám do  vody málinko prehriať, zlejem vodu , dám na hrozienka rum cc1,5 PL pridám môj zaváraný slivkový džem, pridám balíček vanilkového cukru , ale keď máte vanilkové struky, je dobre na začiatku pridať do maku zotretú vanilku zo strúčika. Všetko zľahka premiešam.
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                                          Príprava lekvárovej plnky

Lekvárové plnku používame hlavne na kysnuté koláče, alebo tiež na koláč mriežkový. 
Suroviny:
1 balíček vanilkový cukor

1/2 ks
citrón

1/2 lyžičky
mletá škorica

200 g
slivková lekvár

1 lyžica rum

4 ks
klinček

Postup:
Nastrúhame kôru asi z polovice citróna, klinček pomelieme v mlynčeku na korenie. Lekvár, najlepšie hustá domáci, rozvaríme s troškou vody. Pridáme rum, cukor, nastrúhanú citrónovú kôru, korenie a premiešame. Necháme chvíľu vychladnúť. Lekvárové plnku na koláč pred pečením roztierame alebo nanášame pomocou cukrárskeho plastového vrecka s ozdobnou kovovou špičkou. Pri zdobení sa fantázii medze nekladú.
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                                        Príprava tvarohovej plnky

Suroviny:
tvaroh 250 g

práškový cukor 50 g

hrozienka 50 g

vanilínový cukor 1 balíček

žĺtok
1 ks
Tvaroh vymiešame s cukrom a pridáme žĺtok a hrozienka.
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