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Ahoijte

Volam sa Nikoleta Kovacova, som blogerka, fotografka a autorka
kucharskej knihy plnej sladkych veganskych receptov, ktoru
prave teraz drzite v rukach. Objavovaniu tajov veganskej
kuchyne sa pod mojim online pseudonymom ,Surova dcérka”
venujem uz takmer 10 rokov. Zacalo to pritom tak trochu z nudze.

Ked som sa pred mnohymi rokmi rozhodla, Ze budem veganka,
nebolo vobec jednoduché natrafit na odskusané, kvalitné

a chutné veganske recepty. Pustila som sa teda do hladania

a experimentovania. Svoju cestu som sa rozhodla zdielat online
a zistila som, Ze ludi s podobnym problémom naozaj nie je malo.

V tych ¢asoch by mi ani ndhodou nenapadlo, Ze o niekolko
rokov neskoér budem premyslat nad ivodnym slovom k mojej
tretej kucharskej knihe. Veganstvo ma vsak priviedlo k vareniu
a varenie sa stalo mojou Zivotnou vasnou.

Objavovanie réznych kombinacii textur a chuti zacalo v mojom
Zivote zaberat stale viac priestoru, az nakoniec vyustilo v sériu
kucharok s nazvom Slovegan, pomocou ktorych sa snazim
pomahat vegdnom a vegetarianom znovu objavovat chute
tradi¢nej slovenskej kuchyne v Uprave bez kompromisov.

Pisaniu a vydavaniu veganskych kucharskych knih sa venujem
od roku 2019. Vtedy sa mi po Uspesnej crowdfundingovej
kampani podarilo vydat moju prvotinu, prvého Slovegana,
ktory si odvtedy nasiel cestu uz do viac ako 20 000 domacnosti.

Vdaka Uspechu a zdujmu, s ktorym sa Slovegan aj jeho druhé
pokracovanie vydané v roku 2020 stretli a stale stretavaju,
som sa po dvoch rokoch odhodlala ist s (veganskou) kozou
opat na trh a doplnit moju slovegansku sériu o kucharsku knihu
zameranu na, podla mna, najnaro¢nejsiu kategdriu veganskej
gastrondmie —sladké pecenie.

Vysledok mojej viac ako ro¢nej snahy o kucharsku knihu,

ktora doplnuje slovegansku zbierku o sladké recepty zafarbené
spomienkami z cukrarni, rodinnych oslav alebo navstev starych
rodic¢ov, sa nachadza na nasledujucich stranach.

Dufam, ze vam zakusky, torty a kolace, ktoré v tejto knizke
najdete, zlepsia den a prinesu do vasho Zivota vela sladkych
spomienok a zazitkov. Dakujem, Ze ste stdastou tretieho
pokracovania sloveganskeho pribehu. Pretoze bez vas by
som ho nikdy napisat nezvladla.
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Krehke
cesto

Krehké cesto je zakladnym druhom cesta, ktoré sa bude hodit pri peceni réznych kolacov,

rezov, susienok, ale aj napriklad lineckych kolac¢ikov. Mézete ho aj zamrazit a mat tak poruke

bez toho, aby ste ho museli pripravovat vzdy, ked' dostanete chut nieco upiect. Priprava je

jednoducha a ak dodrzite spravny postup, upeciete naozaj jemne a krehké cesto, ktoré vas

MnozZstvo: 400 g
Cas: 15 minut
Odpocivanie: 4 hodiny

CESTO

200 g hladkej pseni¢nej muky
100 g rastlinného masla

70 g praskového cukru

% CL soli

% CL mletej vanilky/citronovej kéry
2,5 g psyllia (% PL)

30 g vody

CESTA

nikdy nesklame.

Mnozstvo cesta, ktoré pripravite podla tohto receptu, vystaci na pripravu jedného
korpusu v koladcovej forme s priemerom 27 cm. Ak chcete upiect cely plech krehkého
cesta, budete musiet pouzit dvojnasobné mnozstvo surovin.

V mensej miske rozmiesajte psyllium a vodu, vytvoria husty gél. Vo vacsej miske
zmiesajte hladkd muku a maslo, vznikne cesto s konzistenciou mokrého piesku.
Pridajte cukor, sol a vSetko premiesajte. Teraz mézete pridat aj mletu vanilku Ci
citronovu koru podla konkrétneho receptu. Na zaver primiesajte k muke s maslom
aj psyllium.

Zacne vznikat pevné cesto. PreloZte ho na pracovnu dosku a rukami vypracujte
na hladku konzistenciu. Z cesta vytvarujte gulku, tu zabalte do potravinarskej folie
a nechajte ju aspon 4 hodiny (ideélne vsak celd noc) odpocivat. Odstate cesto
prepracujte v rukach, aby mierne zméklo.

Prepracované cesto rozvalkajte podla instrukcii v recepte, ktory prave peciete.
Krehké cesto sa pedie v rlre vyhriatej na 170°C. Cas, ktory budete potrebovat
na pecenie, bude zavisiet od konkrétneho receptu. Pri peceni mensich kolacikov
(napriklad susienok alebo lineckych kolac¢ikov) bude stacit 5—7 minut, velky
korpus v tortovej forme vSak bude potrebovat priblizne 30 minut.
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Rumovo-vanilkove

oblatky

Oblatky s prichutou rumu patrili vZdy medzi moje oblubené keksiky. Zjavne som

nebola sama — ked' som si pred pisanim tejto knihy pripravovala zoznam receptov,

prave tento recept bol jednoznaéne jednym z najziadanejsich. Chut tejto ludovej

sladkosti urcite poznate — hlavnu ulohu tu hra vanilkovo-rumovy krém, ktory je

prekladany oblatkami. Zabudntt nemézeme ani na jemnu cokoladovu polevu.

Mnozstvo: 24 rezov
Cas: 40 minut

OBLATKY

10 g kukuri¢ného skrobu

50 g sojového/mandlového mlieka

50 g rumu

15 g vanilkovej pasty

% CL soli

200 g rastlinného masla

130 g praskového cukru

150 g suseného sojového/
ryzového mlieka

% CL rumového extraktu (volitelné)

6 ks veganskych tortovych oblatok

POLEVA
100 g rastlinnej smotany na slahanie/

kokosového mlieka
100 g horkej 70 % cokolady

52

Kym zacnete, vyberte z chladnicky rastlinné maslo (az s nim budete pracovat,
malo by mat izbovu teplotu). V. mensej miske zalejte skrob rastlinnym mliekom.
Skrob zamiesajte tak, aby nevznikli hrudky a mlieko prelejte do mensieho hrnca
na omacky. Pridajte rum, vanilkovu pastu a sol. Mlieko zohrievajte na strednom
ohni, kym nevznikne husty puding, ten prekryte potravinarskou foliou a nechajte
vychladnut na izbovu teplotu.

Maslo vyslahajte spolu s praskovym cukrom. Priblizne po 5 minutach pridajte aj
susené rastlinné mlieko, vdaka ¢omu by mal krém zhustnut. Na zaver do krému
zaslahajte aj rumovy puding, kvoli extra chuti mézete pridat aj rumovy extrakt.

Krémom rovnomerne potrite 4 tortové oblatky. Dvoje oblatky spojte tak,

aby sa striedali vrstvy oblatky a krému. Na vrchnu vrstvu krému poloZte tretiu,
nepotretu, oblatku. Takto dostanete jeden plat rezov. Tento postup zopakujte
aj so zvysnymi oblatkami. Okraje potrite zvyskami krému. Dva platy rezov,
ktoré ste pripravili, zatazte a odlozte na 1 hodinu do mraznicky.

Vychladené oblatky rozrezte najskor pozdizne na polovicu, kazdu polovicu
potom na dalSich 6 rovnakych kuskov.

V mensom hrnci zohrejte rastlinni smotanu na $lahanie (alebo kokosové mlieko
z konzervy) na priblizne 50°C. Pridajte nasekanu ¢okoladu, hrniec odlozZte z ohna
a ¢okoladu rozmiesajte na hladku hustejsiu polevu. Pred namacanim nechaijte
polevu na chvilu vychladnut. Potom do polevy namocte vrchnt stranu oblatok.
Hotové oblatky skladujte v chladnicke.

SLADKOSTI
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Ukrajinska
zmrzlina

Jemna vanilkova zmrzlina medzi dvoma oblatkami, ktora chuti dokonale krémovo aj

tesne po tom, ako ju vytiahnete z mraznicky. Na pripravu tejto veganskej zmrzliny budete

potrebovat rastlinna smotanu s vyssim obsahom tuku a moju oblubent vegansku cukrarsku

ingredienciu — aquafabu. Aby zmrzlina chutila autenticky, je dolezité zachovat tradi¢na

vanilkovi chut. K tomu nam poméze vanilkova pasta.

Mnozstvo: 8 porcii
Cas: 25 minut
Chladenie: 4 hodiny

ZMRZLINA

2 tortové platky

250 g rastlinnej smotany na slahanie
3 CL vanilkovej pasty

60 g krystalového cukru

Stipka soli

110 g aquafaby

1 CL citrénovej stavy

1 g xantanovej gumy (% CL)

SLADKOSTI

Pripravte si dve veganske tortové oblatky o velkosti priblizne 24 x15 cm
a nastavitelnu tortovu formu, popripade hlbsiu zapekaciu misu. Jednu oblatku
poloZte na dno nadoby, druhu odlozte bokom na neskor.

V kuchynskom robote vyslahajte rastlinnti smotanu spolu s 1 CL vanilkovej pasty,
20 g krystalového cukru a Stipkou soli. Pri priprave tohto receptu mézete pouzit

aj recept na smotanu z kapitoly Drobnosti—v tom pripade vyslahajte cell porciu
smotany z tohto receptu, vanilkovu pastu ani cukor do robota pridavat nemusite.
Smotanu $lahajte, kym sa nezacnu tvorit jemné Spicky. Hotovu Slahacku prelozte
do vacsej misy a odlozte bokom.

Pokracujte naslahanim aquafaby. Pri tomto recepte pouzivam aquafabu z bielej
fazule, ale pouzit mozete aj tradi¢nejsiu aquafabu z cicera. V kuchynskom robote
za&nite na strednych otackach $lahat aquafabu, 2 CL vanilky, citrénovd stavu

a xantanovu gumu. Ked'sa vytvori biela pena, prepnite otacky na plny vykon. Takto
pokracujte v $lahani dalSich 4—5 minut, kym sa nevytvoria jemné $picky. Teraz
zadnite pridavat po lyZiciach zvysnych 40 g cukru. Slahajte dalsich 4—5 minut,
kym sa cukor neroztopi a nevznikne pevny sneh, ktory bude bez pohnutia drzat
na metlicke robota.

Par lyzic snehu z aquafaby zamiesajte do slahacky, aby ste ju odlahcili. Nasledne
zacnite Spachtlou jemne vmiesavat do vyslahanej aquafaby slahacku. Mal by
vzniknut nadychany krém. Ak by ste pri ochutnani citili dochut aquafaby, pridajte
viac vanilkovej pasty. Krém navrstvite do formy na oblatku, zarovnajte ho a prikryte
druhou oblatkou. Zmrzlinu takto vlozte do mraznicky aspon na 4 hodiny, kym Uplne
nestuhne. Stuhnutl zmrzlinu nakrajajte na obdizniky a mate hotovo.
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Laskonky

Ak ste v detstve tak ako ja radi vymetali cukrarne, mozete sa spolahnut, Ze tato laskonkova

kombinacia lahkej skrupinky a maslového krému vas do jednej z nich okamzite prenesie. Aby

ste to v8ak nemali az také jednoduché, budete si musiet vybrat jeden z troch krémov! Tradi¢né

laskonky majua skrupinky z mletych orechov, v tomto recepte ich vSak nahradime susenym

struhanym kokosom, ktory sa pri pecent o nieco lepsie kamarati s aquafabou.

Mnozstvo: 20 ks
Cas: 1 hodina
Tuhnutie a susenie: 3 hodiny

KOKOSOVE SKRUPINKY
170 g aquafaby
1 CL citrénovej stavy
3 g xantanovej gumy (1 CL)

150 g krystalového cukru
150 g suseného striuhaného kokosu

80

Konzervu s cicerom vychladte a nasledne scedte tekutinu do misy kuchynského
robota. Pridajte citronovu Stavu, vanilkovu pastu a xantdnovi gumu. Prirodnad guma
je volitelnou ingredienciou, odporuc¢am ju, ak chcete naozaj tuhy sneh. Zmes zacnite
Slahat v kuchynskom robote s metlickou na slahanie, najskor na nizkych otackach,
postupne ich zvyste na maximum.

Postupne zacnite pridavat cukor, ktory sneh este viac stuzi. Priblizne po 3—4 minutach
sa objavia prvé snehové spicky. Ked spevneju a sneh naberie objem, za¢nite

po lyziciach pridavat krystalovy cukor. Medzi kazdou lyZicou pockajte 30 sekind.

V slahani pokracujte, kym sa cukor Uplne nezapracuje. Vtedy by mal byt sneh

je taky pevny, Ze bez pohybu drzi na metlicke robota.

Néasledne uz len na strednych otédckach zacnite pridavat struhany kokos a miesajte,
kym sa kokos rovnomerne zapracuje do snehu.

Pripravte si plech vystlany papierom na pecenie a formu na laskonky. Ja pouzivam
formu s 10 vyrezmi vo velkosti 6,8 x 4,7 cm. Aquafabu cukrarskou Spachtlou rozotrite
po forme, prebytok Spachtlou zotrite. Formu odoberte a postup opakujte, kym plech
Skrupinkami nezaplnite.

Skrupinky suste 2 hodiny na 90°C. Z prvej varky vznikne 10 kusov hotovych laskoniek
(na kazdu potrebujete dve skrupinky). Kym susite prvu varku, zvysok naslahane;j
aquafaby odlozte do chladnicky. Pred dalSim pouzitim ju znova preslahajte, aby
nabrala pevnost. Po ususeni cely proces opakujte tak, aby ste pripravili skrupinky
na druhu polovicu laskoniek.

Skrupinky pred aj po naplneni skladujte v uzavretej nadobe, ktora neprepusta
vzduch. Po naplneni ich skladujte v chladnicke, aby krém zostal tuhy. Najlepsie
je naplnit skrupinky tesne pred ich podavanim, nestihnu tak nasat vihkost

krému a zmaknut.

Recept pokracuje na dalSej strane.

CUKRAREN






Opity
Izidor

Pri vymyslani tohto receptu som sa bavila premyslanim nad tym, akou zhodou okolnosti
asi mohol prist k svojmu nazvu. Ak to nahodou viete, dajte mi, prosim, vediet. Mam par teorii,
nepridu mi v$ak velmi pravdepodobné. Opity Izidor kombinuje kakaové cesto, orechovu
plnku, vrstvu dZemu a nadychany ¢okoladovy krém. Najdete v fiom aj viésie mnozstvo
rumu, za volant teda po hodovani radsej nesadajte.

MnozZstvo: 20 rezov
Cas: 1 hodina

Pred pripravou ¢okoladového krému vyberte rastlinné maslo z chladnicky,
aby sa zohrialo na izbovu teplotu.

COKOLADOVY KREM V 150 g rastlinného mlieka rozmiesajte kukuriény $krob, vanilkovi pastu a Stipku
soli. ZvySok mlieka spolu s cukrom nechajte zovriet, nasledne za staleho miesania
prilejte mlieko so skrobom a pokracujte vo vareni, kym nevznikne puding. Ten
prekryte potravinarskou féliou, odlozte bokom a nechajte vychladnut na izbovu
teplotu. Medzitym si pripravte cesto a orechovu plnku.

500 g sojového/mandlového mlieka
45 g kukuri¢ného skrobu

% CL mletej vanilky

140 g krystalového cukru

250 g rastlinného masla

40 g holandského kakaa

Pokracujte pripravou kakaového cesta. Ruru vyhrejte na 160 °C. Rastlinné mlieko
vlejte do misky a pridajte ocot. V druhej miske zmiesajte muku, kukuricny skrob,
cukor, holandské kakao, kypriaci prasok, jedlu sédu, vanilku a sol. Do misky

s mliekom pridajte olej. Tekuté ingrediencie prelejte do misky so suchymi

a vSetko dobre premiesajte, vznikne hustejsie cesto.

KAKAOVE CESTO

140 g sojového/mandlového mlieka

1 CL jabléného octu

90 g hladkej pseni¢nej muky
20 g kukuri¢ného skrobu

60 g praskového cukru

10 g holandského kakaa

3 g kypriaceho prasku (1 CL)
1,5 g jedlej sédy (% CL)

% CL mletej vanilky

25 g repkového oleja

Stvorcovy plech (22 x22 cm) jemne potrite olejom a vystelte papierom

na pecenie, rovhomerne po Nom rozotrite cesto a pecte 10—11 minut bez
zapnutého ventilatora. Cesto priebezne kontrolujte Spajlou a plech vyberte
z rury hned, ako bude cesto dopecené.

Na pripravu orechovej plnky zmiesajte v mise mleté orechy s cukrom, rumom
a vanilkou. PInku nechajte chvilu odstat, aby orechy vpili rum. Kakaové cesto
potrite dzemom a pokracujte vrstvou orechovej plnky. Korpus odlozte

do chladnicky, medzitym vyslahajte krém.

ORECHOVA PLNKA V kuchynskom robote s listovou metlickou vyslahajte maslo izbovej teploty nakrajané
na kocky. Po 5 minutach zac¢nite k maslu po lyzZiciach pridavat vychladnuty vanilkovy
puding. V slahani pokracujte, kym sa maslo a puding nespoja do jednoliateho krému.

Na zaver pridajte kakao, vznikne svetlohnedy nadychany krém.

250 g mletych vlasskych orechov
110 g praskového cukru

110 g rumu

% CL mletej vanilky

80 g marhulového dzemu

Predtym, ako pridate polevu, odlozte opitého Izidora aspon na 1 hodinu (ideédlne
vSak na celt noc) do chladnicky. Nad parou roztopte ¢okoladu a rastlinné maslo.
Cokoladovt polevu navrstvite na krém. Az stuhne, mozete Izidora porciovat
POLEVA a servirovat.
100 g horkej 70% cokolady

50 g rastlinného masla

CUKRAREN 95
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Cokoladovi

babka

Za to, ze babku mame v slovenskej (aj svetovej) gastronomii, vda¢ime zidovskej komunite

z vychodnej Eurdpy. Pripravuje sa z kysnutého cesta, ktoré sa natiera roznymi plnkami,

nasledne roluje a zapleta do vrkoca. Mj recept pracuje s cokoladovou plnkou, babka sa vsak

pripravuje aj v $koricovej, ovocnej alebo dokonca syrovej verzii. Tieto plnky st tradi¢nejsie,

pretoze ¢okolada bola v minulosti relativne vzacnou ingredienciou.

Mnozstvo: 1 babka
Cas: 2 hodiny 40 minut

CESTO

20 g drozdia

50 g krystalového cukru

250 g hladkej pseni¢nej muky

125 g sojového/mandlového mlieka
50 g rastlinného masla

% CL mletej vanilky

% CL soli

cukrovy rozvar (str. 32)

PLNKA

60 g horkej 70 % Cokolady
60 g rastlinného masla

25 g kakaa

40 g praskového cukru

% CL soli

1 CL mletej vanilky

OD BABICKY

Maslo vyberte z chladni¢ky 1 hodinu pred pecenim, aby zmaklo. V miske zmiesajte
drozdie, 10 g cukru, 10 g muky a rastlinné mlieko izbovej teploty. Zmes nechajte
10—20 minut odstat, kym sa nevytvori husty kvasok s bublinkami.

V mise kuchynského robota zmiesajte muku, zvysok cukru, vanilku a sol. Pridajte hotovy
kvasok a na nizsich otackach vypracujte pevné kompaktné cesto. Postupne pridavajte
zmaknuté maslo a pokracujte vo vypracovavani, kym nebude cesto hladké a elastické.
To, Ze je hotové, spoznate tak, Ze sa bude odliepat od stran misy. Nemalo by to trvat
viac ako 10 minut. Cesto mdzete, samozrejme, vypracovat aj rucne, v tomto pripade
vsak ratajte s dvojnasobkom casu.

Z cesta vytvarujte gulaty bochnik a v mise pod kuchynskou féliou ho nechajte 60 —90
minut kysnut. Ked cesto vykysne a zdvojnasobi objem, prelozte ho na pracovnu dosku
a opat z neho vytvarujte bochnik. Bochnik prelozte spat do misy a na 30 —60 minut
ho dajte vychladit do chladnicky.

Medzitym pripravte plnku. Nad parou roztopte a zmiesajte cokoladu a maslo, primiesajte
kakao, cukor, sol a vanilku. PInku dajte na chvilu do chladnicky, aby trochu stuhla.
Nemala by sa roztekat. Ak je prilis tekuta, pridajte trochu kakaa. Pripravte si formu na
chlieb (25x12 cm) a vyloZte ju papierom na pecenie, pripadne ju vytrite maslom a mukou.

Vychladené cesto na pracovnej doske kratko prepracujte a vytvorte z neho gulaty
bochnik. Cesto vyvalkajte na rozmer 50 x 40 cm tak, aby dlhsia strana smerovala k vam.

Cesto rovnomerne potrite vrstvou ¢okoladovej plnky, po stranach vynechajte priblizne
2 cm okraje. Cesto zrolujte smerom od seba, mala by vzniknut priblizne 50 cm dlha
rolada. Obidva konce rolady pritlacte, aby plnka neunikla. Roladu v strede prehnite tak,
aby sa oba konce ocitli vedla seba a vznikla slucka. Oba konce okolo seba omotajte
ako motuz—vznikne vrko¢ z dvoch pramenov.

Zamotanu babku prelozte do formy na chlieb a nechajte ju nakysnut, formu nezaplni.
Zaberie to asi hodinu. Nakysnutu babku potrite cukrovym rozvarom z kapitoly Drobnosti
a pecte ju v rure vyhriatej na 180°C s hornym aj dolnym ohrevom 40— 45 minut.

Az bude povrch zlatisty, prekryte ho alobalom, aby sa nepripiekol. Po vytiahnuti z rary
babku opét natrite cukrovym rozvarom. Nechajte ju asi 20 minut odstat vo forme.
Opatrne ju vyberte z formy a babku krajajte, az ked Uplne vychladne.



Pudingovy
kolac

Pudingovy kola¢ sa na nasom stole v Piestanoch objavoval velmi ¢asto. Neobide sa bez

domaceho ¢okoladovo-kakaového pudingu. V kontraste s touto sladkou krémovou

vrstvou vystupuje svieza a mierne kysla chut smotanovej polevy, ktora ja posypana

holandskym kakaom. Tento kola¢ patri do kategérie nenaro¢nych a jeho chut uréite

stoji za menej ako dve hodiny investovaného casu.

Mnozstvo: 24 rezov
Cas: 1 hodina 30 minut

CESTO

900 g sojového/mandlového mlieka
150 g horkej 70% cokolady

60 g kukuricného skrobu

200 g polohrubej pseni¢nej muky
90 g praskového cukru

60 g holandského kakaa

12 g kypriaceho prasku (4 CL)

1 CL mletej vanilky

Stipka soli

200 g repkového oleja

POLEVA

300 g zakysaného krému
na baze soje/kokosu
20 g krystalového cukru
30 g rastlinného mlieka
holandské kakao na posypanie
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V hrnci nechajte zovriet 750 g rastlinného mlieka a ¢okoladu. Zvysok mlieka
zmieSajte s kukuricnym skrobom a za staleho miesania ho prilejte k horucemu
mlieku. Priblizne po minute varenia vznikne hustejsi cokoladovy puding.

V mise zmiesajte polohrubud muku, cukor, kakao, kypriaci prasok, vanilku a stipku
soli. Pridajte olej a vymiesSajte husté cesto. Do misky pridajte puding a metlickou
pokracujte v miesani, kym nevznikne jednoliate cokoladové cesto.

Cesto vylejte a rovnomerne rozotrite na plech (37 x27 cm) vytrety maslom
a posypany mukou. Cesto pecte 1 hodinu na 100°C, kym jemne nepopraska
a nebude pevné. Po dopeceni nechajte cesto Uplne vychladnut.

Do zakysaného krému prilejte mlieko, pridajte cukor a vSetko premiesajte.
Cesto potrite vrstvou krému a popraste kakaom.

Takto kola¢ nechajte minimalne na 1 hodinu (idedlne cez noc) stuhnut
v chladnicke. Pred servirovanim ho nakréajajte na kocky a podavajte s ovocim.

OD BABICKY






TORTY



149
Palacinkova torta

150
Mrkvova torta

152
Roladova Charlotte

155
Snehova torta

156
Pukancova torta

159
Orechova torta s karamelom

160

Torta Harlekyn

162
Kokosovo-ananasova torta

165
Schwarzwaldska torta

166

Doboska






Palacinkova
torta

Ak patrite medzi ludi, ktori si myslia, Ze torty st nad ich schopnosti, tento recept vas

presved¢i o opaku. Ak zvladnete palacinky, hravo zvladnete aj moju palacinkovu tortu.

Jednoduchostou sa véak v tomto pripade nedajte obalamutit. Chuti skvelo a je to skuto¢ny

hedonisticky pézitok, ktory kombinuje vlacne palacinkove cesto so sviezim malinovym

krémom. Je to jednoducho idealna torta na lenivé vikendy.

Mnozstvo: 10 rezov
Cas: 1 hodina 30 minut
Tuhnutie: 4 hodiny

PALACINKY

1,2 kg séjového/mandlového mlieka
30 g krystalového cukru

5 g jedlej sédy (1 CL)

1 CL jabl&ného octu

1 CL vanilkovej pasty

Stipka soli

400 g hladkej pseni¢nej muky

olej na panvicu podla potreby

MALINOVE PYRE

200 g malin

45 g citronovej stavy

25 g krystalového cukru
10 g kukuri¢ného skrobu

KREM

250 g kesu orechov

400 g zakysaného krému
na baze soje/kokosu

100 g dezodorizovaného
kokosového oleja

100 g sojového/mandlového mlieka

60 g praskového cukru

5 g kyseliny citronovej (1 CL)

150 g ovocného pyré/dzemu

TORTY

Zacnite pripravou palaciniek. Do rastlinného mlieka postupne pridajte vsetky suché
ingrediencie okrem muky. Muku pridavajte postupne ako poslednu, primiesavajte
ju do cesta pomaly, aby v ceste nevznikali hrudky. Tajny trik na tenucké palacinky je
tekutejSie cesto a dobra neprilnava panvica (ak sa palacinky trhaju, aj ked panvicu
dbsledne potriete olejom, je Cas si vybrat novu).

Panvicu, ideélne palacinkovu, nahrejte na strednom ohni a v pripade potreby ju
jemne potrite olejom. Na stred rozpalenej panvice nalejte cesto (na mensiu panvicu
budete potrebovat priblizne ¥ $alky cesta) a naklananim ho rozlejte po celom
povrchu. Az sa za¢nu objavovat bublinky a cesto sa zatiahne, palacinku obratte

a prazte par minut z druhej strany. Ingrediencie v tomto recepte by mali vystacit

na priblizne 15 tenkych palaciniek.

Pokracuijte pripravou malinového pyré. V. mensom hrnci zmiesajte maliny, citronovu
Stavu a cukor. Malinovu zmes varte dovtedy, kym sa maliny nerozpadnu. Az sa maliny
rozpadnu, pyré precedte cez jemné sitko, aby v nom neostali semienka. Pyré vratte
do hrnca, znova zahrejte a zahustite kukuricnym skrobom. Namiesto pyré mozete
pouzit aj kvalitny dzem.

Na pripravu krému uvarte keSu orechy domaékka, trva to priblizne 15 minut. Nasledne
ich scedte a spolu so zakysanym krémom, roztopenym kokosovym olejom, mliekom,
cukrom (mnozstvo znizte, ak pouzivate dZzem) a kyselinou citronovou ich v mixéri
rozmixujte dohladka. Na zaver pridajte aj malinové pyré (alebo dzem) a krém opéat
chvilu mixujte.

Palacinky a krém zacnite vrstvit na tanier alebo tortovy podnos. Na jednu vrstvu
pouzite priblizne s Salky krému, snazte sa nanasat ich v rovnhomernej hribke. Az

s vrstvenim skoncite polozenim poslednej palacinky, nechajte palacinkovu tortu
pocas noci stuhnut v chladnicke. Pred servirovanim ju pocukrujte a ozdobte vasim
oblUbenym ovocim.
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Schwarzwaldska

torta

Schwarzwaldsk4 torta (alebo torta z Cierneho lesa) je predovéetkym o chuti éeresni,

slahacky a kakaového korpusu. Mozno vas prekvapi, ze pochadza z Nemecka, pretoze ju

naozaj ¢asto vidiet aj v nasich kuchyniach a cukrarnach. Extra davku zabavy a chute jej dodava

Ceres$novica (alebo Ceresnovy likér), ktory mozete pri peceni nealkoholickej verzie

Mnozstvo: 10 rezov
Cas: 2 hodiny
Tuhnutie: 5 hodin

KAKAOVE CESTO

440 g séjového/mandlového mlieka
3 CL jabl&ného octu

270 g hladkej psenic¢nej muky

60 g kukuricného skrobu

225 g praskového cukru

50 g holandského kakaa

9 g kypriaceho prasku (3 CL)

4,5 g jedlej sédy (4 CL)

75 g repkového oleja

SLAHACKA

500 g rastlinnej smotany na slahanie
40 g praskového cukru

20 g stuzovaca slahacky

% CL vanilkového extraktu

CERESNOVA PLNKA

350 g mrazenych/Cerstvych ceresni
50 g krystalového cukru

1 PL citronovej stavy

50 g vody

30 g kukuri¢ného skrobu

50 g Ceresnovice/Ceresnového likéru

NA DOKONCENIE

90 g Ceresnovice/Ceresnového likéru
nastruhana horka cokolada
Cerstvé Ceresne

TORTY

nahradit napriklad ¢eresnovou Stavou.

Na tortu budete potrebovat 3 korpusy. MozZete ich upiect zvlast (kazdy z tretiny
ingrediencii) alebo upiect jeden korpus a narezat ho na 3 ¢asti. Ruru vyhrejte

na 180°C. Formu na tortu (& 20 cm) vytrite rastlinnym maslom a vysypte mukou.
Rastlinné mlieko vlejte do misky a pridajte ocot. V druhej miske zmiesajte muku,
kukuriény skrob, cukor, holandskeé kakao, kypriaci prasok, jedlt sédu a sol.

Do misky s mliekom pridajte olej. Tekuté ingrediencie prilejte do misky so suchymi
a vymiesajte hladké cesto.

Cesto vylejte do formy a pecte v rure s ohrevom zhora aj zdola bez ventilatora
priblizne hodinu (pri peceni zvlast 10 —15 minut). Korpus priebezne kontrolujte
Spajlou a vytiahnite hned, ako bude dopeceny. PreloZte ho na papier na pecenie
a nechajte pod utierkou Uplne vychladnut. Po vychladnuti ho strunovym krajacom
narezte na 3 vrstvy s vyskou 2 cm.

Rastlinni smotanu vyslahajte spolu s cukrom, stuzovacom a vanilkou na tuhu
$lahacku, v zavislosti od znacéky to bude trvat 3—10 minut. Slahacku v miske
odlozte na 1 hodinu do chladnicky.

V hrnci pod pokrievkou zahrejte 200 g odkéstkovanych ceresni spolu s cukrom

a citrénovou §tavou. Ceredne varte, kym nepustia $tavu a nezaénu bublat. V miske
bokom zmiesajte vodu a kukuriény skrob. Skrob spolu so zvyskom &eredni pridajte
do hrnca. AZ ¢eresnova napln zhustne, odstavte ju z ohna, nechajte mierne vychladnut
a primiesajte Seresfovicu alebo likér. Ceredne nechajte 30 minut vychladnut.

Na tortovy stojan alebo tanier polozte prvy korpus. Polejte ho tretinou (30 g)
ceresnovice alebo likéru. V pripade nealkoholickej verzie pouzite CereSnovu stavu.
Slahaékou naplnenym cukrarskym vreckom s rovnou $pickou (14 mm) obkreslite

po okraji korpusu kruh. Vnutro kruhu vyplite ceresnovou plnkou a zarovnajte vrstvou
slahacky. Pokracujte dalSou vrstvou korpusu poliateho ¢eresnovicou, ceresnovou
plnkou a slahackou. Navrch poloZte posledny kus korpusu.

Celu tortu potrite zhora aj zo stran zvyskom slahacky a strany zarovnajte

cukrarskou stierkou. Tortu dozdobte Slahackou, ¢eresnami a struhanou ¢okoladou.
Kym sa do nej pustite, nechajte ju aspon 4 hodiny (idealne vSak celt noc v chladnicke.
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Toceny

slivkovy medovnik

Tento pernik sa u nas udomacnil o nieco neskor ako niektoré tradi¢nejsie medové recepty.

Ked' ho vsak mamina nakoniec upiekla, bolo jasné, Ze sa zaradi do stalej ponuky. Spominam

si dokonca, ako ho otec vychvaloval oproti klasickym medovnikom! A ja s nim stthlasim.

Medovnikové cesto je doplnené o lekvar, stavnaté hrozienka a chrumkavé oriesky.

Mnozstvo: 3 rolady
Cas: 1 hodina
Odlezanie: 3 hodiny

CESTO

600 g hladkej psenicnej muky

200 g praskového cukru

15 g jedlej sody (1 PL)

1 PL mletych klincekov

100 g rastlinného masla

180 g jablkového pyré

4 PL tekutého sladidla (jablkovy
med/ agave/datlovy sirup)

PLNKA

500 g slivkového lekvaru

20 g rumu (2 PL)

200 g hrozienok

250 g nadrobno nasekanych
vlasskych orechov

olej na potretie

cukrovy rozvar (str. 32)

176

Tato rolada je mikucka a plna chuti.

Rastlinné maslo nakrajané na kocky nechajte 60 minut pri izbovej teplote zméaknut.
V mise zmiesajte hladkd muku, praskovy cukor, sédu a mleté klin¢eky. Pridajte
rastlinné maslo, jablkové pyré a tekuté sladidlo—napriklad jablkovy med

z kapitoly Drobnosti.

Maslo a tekuté ingrediencie zapracujte do muky. Najskor vareskou, neskor koncekmi
prstov vypracujte hladké cesto. Po vypracovani ho zabalte do potravinarskej folie
a odlozte na 3 hodiny do chladnicky.

Vychladené cesto rozdelte na 3 rovnakeé casti. Z kazdej vytvarujte bochnik, ten
nasledne na dobre pomucenej doske rozvalkajte na Stvorec so stranou priblizne 30 cm.

Kazdy kus cesta potrite % lekvaru. Pridajte rovnomernu vrstvu hrozienok a nasekanych
orechov. Teraz cesto zrolujte do rolady, tu preneste na plech vystlany papierom
na pecenie a po stranach potrite olejom.

Takto na plech vedla seba vyskladajte vsetky 3 rolady a zvrchu ich potrite cukrovym
rozvarom pripravenym podla receptu z kapitoly Drobnosti. Toceny slivkovy medovnik
pecte v rure vyhriatej na 175°C s ohrevom zhora aj zdola a bez ventilatora priblizne
45 minut.

Pred dopecenim cesto skontrolujte Spajlou. A roladu este za horuca potrite

cukrovym rozvarom. To¢eny medovnik skladujte v chladnicke, idealne zabaleny
v potravinarskej folii.

VIANOCE









Plnené

kokosky

Kokosky s dZemovou naplinou milujem zo vsetkych vianoénych koladikov uplne najviac.

Pocas Vianoc u nas zmizli z tanierov vzdy ako prvé. Spajaju v sebe linecké koladiky s dzemom,

¢okoladovy krém parizskych rozkov a kokosky. Tento dezert som nejedla dlhych 15 rokov, kym

som sa neodhodlala k veganskej verzii. A musim povedat, ze kokosky z aquafaby mi chutia este

viac ako tie klasické! Tento recept je tak trochu piplacka, avSak za vetok ten ¢as naozaj stoj.

Mnozstvo: 60 kokosiek
Cas: 1 hodina 30 minut
Chladenie a susenie: 3 hodiny

LINECKE KOLIESKA

150 g rastlinného masla

225 g hladkej pseni¢nej/Spaldovej
muky

55 g praskového cukru

kéra z 1 mensieho bio citrona

2 PL holandského kakaa

KOKOSKY

360 g aquafaby

1 CL citrénovej stavy

10 g vanilkovej pasty

6,5 g xantanovej gumy (2 CL)

300 g krystalového cukru

200 g suseného struhaného kokosu

PARI{ZSKO-DZEMOVA PLNKA

225 g zakysaného krému na baze soje/
tuha cast kokosového mlieka

30 g krystalového cukru

150 g horkej 70% cokolady

60 g rastlinného masla

1 pohar marhulového/jahodového
dzemu

POLEVA

60 g kakaového/rastlinného masla
80 g horkej 70 % cokolady

VIANOCE

Rastlinné maslo vyberte z chladnicky aspon 1 hodinu pred pecenim, aby zmaklo.
Muku zmieSajte s praskovym cukrom, citronovou korou a kakaom. Pridajte rastlinné
maslo nakrajané na kocky a kon¢ekmi prstov vypracujte hladké cesto. Zabalte

ho do potravinovej félie a aspon na 2 hodiny (idedlne vsak na celu noc) odlozte

do chladnicky.

Vychladené cesto rozdelte na mensie Casti, tie na jemne pomucenej doske
rozvalkajte na hrubku 3—4 mm. Z cesta vykrojte kolieska s priemerom 4 cm,
ulozte ich na plech vystlany papierom na pecenie a pecte na 180°C 5 minut.

Pokracuijte pripravou kokosiek. V. mensom hrnci zredukujte aquafabu na polovi¢nu
hmotnost (180 g) a podla receptu z Uvodu knihy ju vyslahajte. Pred koncom $lahania
zacnite do snehu na strednych otackach pridavat strihany kokos a pokracujte, kym sa
nezapracuje. Vyslahanym snehom naplnte cukrarske vrecko s hviezdicovou $pickou.

Pomocou vykrajovacky na linecké kolieska na papier na pecenie obkreslite tesnejsie
vedla seba kruznice, do ktorych budete vytlacat kokosky. Ruru vyhrejte na 90°C.
Pomocou zdobiacej $picky vytlacte do naznacenych kruznic kokosky a nechajte ich
2 hodiny susit v rure bez ventilatora. Ak sa nezmestia na jeden plech, sneh odlozte
do chladnic¢ky, kym sa prva varka susi, a pred pouzitim ho znova vyslahajte.

Na pripravu krému zohrejte v malom hrnci zakysany krém/kokosové mlieko a cukor.
Po zohriati krém odlozte z ohna a pridajte cokoladu. Krém nemusi vriet, staci, aby
bol dost teply na topenie cokolady. Az sa cokolada roztopi, primiesajte aj rastlinné
maslo. Zmes miesajte, kym sa maslo nezapracuje a nevznikne hladky jednoliaty
krém. Ten nasledne odloZte do chladnicky.

Vychladenym ¢okoladovy krémom naplite cukrarske vrecko s malou hviezdicovou
Spickou (9 mm). Okolo kazdého lineckého kolieska vytlacte okraj tak, aby v strede

ostal priestor—ten vyplnte dZzemom. Na takto pripraveny zaklad posadte kokosky

a odlozte ich do chladnicky stuhnut.

Na pripravu polevy v malom hrnci zohrejte kakaové maslo. Az sa roztopi, odlozte

ho z ohna a pridajte ¢okoladu. Polevu nechajte mierne vychladnut a namacajte

do nej len spodnu cast kokosiek. Polevu nechajte odtiect a hotové kokosky skladujte
v chladnicke.
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