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RECEPTY!



CO MA NA PECENT BAVI?

AKY KOLACIK MI PRIPOMINA:
ocko:

mamka:

brat:

sestra:

najlepsia kamardtka:



DOBRE VEDIET!

%&%—%@—é—%@%—%—é—%

DRUHY CESTA

sladké krehké cesto - perfektné na ovocné koldce
krehké cesto - skvelé na slané koldce a pirzky
kysnuté cesto - idedlne na klobdsové rolky, slané torty,
krémové zdkusky a ovocné zdviny

listkové cesto - [ahké, vzdusné a dokonale
sa hodi na pripravu cukroviniek a trubiciek

NA CO NETREBA PRI PRIPRAVE
KREHKEHO CESTA ZABUDNUT

@ Vsetko udrZiavaj v chlade - uisti sq, ¢i je maslo studené.
Pouzivaj fadové tekutiny, a predtym nez zacnes s cestom
nardbat, ruky si opldchni studenou vodou.

@ Tekutiny priddvaj postupne. Mozno ich nebudes
potrebovat vela, no ak by si ich naliala privela, cesto by bolo
prilis tazkeé.

@ S cestom nardbaj ¢o najmenej, ako je to mozné - privelmi
prepracované cesto bude tuhé a nepoddajné.

@ Zvysok cesta vloZ vzdy spdt do chladnicky, kym sa pustis
do rozvalkania. Misku prikry potravindrskou foliou, aby cesto
nestvrdlo.

@ NeZ ho dds piect do rury, povrch koldca, micnika alebo
torty potri rozslahanym vajickom, ¢im ziska krdsny zlatisty
nddych.
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OBLUBENE TIPY NA PRIPRAVU
SLADKEHO KREHKEHO KORPUSU:

1. Pouzi prdskovy, nie krupicovy cukor.
2. Nez zacnes, vloz ruky pod kohutik so stu-
denou vodou, aby siich mala chladné, ked
zacnes strihat maslo k muke a cukru.
3. Snaz sa cesta dotykat ¢o najmenej. Kym

zacnes miesit cesto rukami, na zmieSanie
ingrediencii s vajickami pouZi studend
metlicku na $lahanie.

4. Cesto zabal do potravindrskej félie a nechaj
odpocivat v chladnicke aspon 20 mindt.

TIPY, AKO ZAOBCHADZAT
S FONDANOVOU POLEVOU:

N
1. Skor neZ na tortu polozis fonddn, nanes nan najskdr
vrstvu svetlého maslového krému a dohladka ho rozotri
aj po strandch.
2. Pred rozvalkanim si fonddn posyp prdskovym cukrom.
3. Na rozvalkanie fonddnu pouzi silikénovy valéek - poleva
sa nan nebude lepit tak velmi ako na dreveny.
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TREBA SI PAMATAT!

1. Nddobky s mukou treba mat vzdy oznacené sprdvnym
Stitkom, lebo by to mohlo dopadntt tak, Ze miku na pecivo
pomiesate s mukou na chlebik.

2. Liatinové pekdce netreba umyvat a ¢im viac sa pouzivajd,
tym lepsie.

3. Povrch pracovného stola treba udrziavat v Cistote pomocou
kefy, nie utierky.

4. Pri pecenf staci nosit [ahké oblecenie.
V kuchyni je VELMI hortco!
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