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Potrebujeme:

250 g bezlepkovej muky Promix BETA (kupite napr.v Bille), 250 ml vody, %2
balitka suseného droZdia, 1 CL kry3talového cukru, 1 CL soli, 1 PL bravé.masti
alebo masla, 1 kopcovita PL krémového tvarohu, 1 PL tapiokového Skrobu, 1
7itok. Na potretie a posypanie este 1 celé vajce, hrubozrnna sol a rasca alebo
rézne semiacka.

Postup:

Muku Promix Beta premieSame s cukrom, solou, susenym drozdim a tapiokom,
priddme vlaZnu vodu, #itok, tvaroh, mast a pomocou mixéra s hnetacim
nastavcom 10 mindt miesime. Premiesené cesto postriekame vodou a nechame
prikryté féliou asi hodinu kysnut. Potom ho vyklopime na pomucenu dosku,
rukami ho roztla¢ime na plat, hruby asi 1 cm a okrdhlou formickou vykrajujeme
pagaciky. Poukladame ich na plech s papierom, prikryjeme féliou a nechame pol
hodinu podkysnut. Ruru rozohrejeme na 180 stupnov (idealne parny rezim),
nakysnuté pagaciky potrieme rozslahanym vajickom, posypeme solou a rascou
a pecieme ich asi 15-18 minut.



Potrebujeme:

50 g kukuricnej muky Novalim, 50 g mandlovej muky, 140 g praskového
cukru, 30 g krystalového cukru, Stipka Skorice, 90 g bielok (asi 3 menSie vajcia).
Na pInku: 150 g bielej Cokolady, 150 ml Slahacky, 2 PL struhaného kokosu,
zopar nasekanych susenych marhual.

Postup: Preosiaty praskovy cukor premiesame s kukuricnou a mandlovou
mukou a so Skoricou. Bielky Slahame s troskou krystalového cukru do polotuha,
pridame zvySok cukru a Slahdme ich dalej aspon 5-7 minut do tuha. Do bielkov
nasypeme polovicu sypkej zmesi a gumenou varechou ich zlahka zamieSame.
Priddme druhu polovicu sypkej zmesi, vmieSame ju a potom celd zmes
naplnime do zdobiaceho vrecka s okruhlou Spickou. Na plech s papierom
nanesieme “dukatiky”, plech pobuchame zospodu otvorenou dlanou, aby sme
odstranili vzduchové bublinky a makrénky na plechu nechame pri izbovej
teplote obschnut. PeCieme ich na teplovzdusnom rezime pri 150 stuprioch asi
15 mindt. Na plnku zalejeme nalamanu Cokoladu vriacou Slahackou,
primieSame kokos, nechame vychladnut a potom ju vySlahame. VmieSame
nasekané susené marhule. PInime vzdy po dve makrénky.
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Potrebujeme:

1 balenie lineckého cesta Novalim, 1 PL kakaa. Na plnku: 250 g bielej
Cokolady, 250 ml Slahacky, 2 PL nemletého maku, 1 CL vanilkovej esencie.

Postup:

Linecké cesto izbovej teploty premiesime na zlahka pomucenej doske. Pocas
miesenia do cesta pridame 1 PL kakaa a neskdr 1-2 PL vody. Vymiesime hladké
kakaové cesto, ktoré natlacime do formiciek na tartaletky alebo kosicky.
PeCieme na 180 stupnoch asi 10-12 minut (podla velkosti koSickov). Nechame
vychladnut. Na plnku zalejeme naldmanu cokoladu vriacou Slahackou, pridame
vanilkovu esenciu a mak a zamieSame. PInku nalejeme do pripravenych
vychladnutych koSickov a nechame v chladnicke Uplne stuhndt. Podobné
tartaletky mézeme robit napriklad aj vo verzii vanilkové cesto a cokoladdova
plnka a podobne.



Potrebujeme:

2 kopcovité PL mletych lieskovych orechov, 2 kopcovité PL bezlepkovej muky
Promix UNI, 2 PL praskového cukru, 2 vajcia. Na polevu: 200 g praskového
cukru, 1 CL citrénovej Stavy, 1 PL rumu, pripadne farebna cukrova posypka na
ozdobenie.

Postup:

Praskovy cukor vy3lahdme so Zitkami do krémova. Na t(to zmes preosejeme
muku Promix, priddame orechy a gumenou varechou vsetko zlahka vmieSame.
Napokon primieSame do tuha vymieSané bielky. Tymto piSkotovym cestom
naplnime vymastené a bezlepkovou mukou vysypané formicky na minibabovky
a dame piect ma 180 stupnov asi 15-20 minut do zlatohneda. ESte teplé ich
polejeme cukrovou polevou, na ktord sme dobre vymiesali cukor, citronovu
Stavu a rum. Na polevu mdéZzeme nasypat cukrové ozdoby. Nechame uschnut.
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Potrebujeme:

100 g Novalim pohankovej muky, 100 g Novalim ryZovej muky, 100 g
gastanovej alebo mandlovej muky, 3 PL kakaa, 100 ml kokosového oleja, 100 ml
ryzového alebo mandlového mlieka, 2 vajcia, 3 velké jablka, 1 CL jedlej s6dy, 50
g medu, 1 CL mletej $korice, 1 CL mletych klin¢ekov, ¥ CL kypriaceho prasku,,
lekvar z Ciernych Cernic na potretie. Na polevu: 100 g masla alebo masla ghi, 3
PL kakaa, 3-4 PL ryZzového mlieka, med na dosladenie.

Postup:

Preosiate muky, kakao, koreniny a jedld sédu a kypr.prasok zmieSame, pridame
nahrubo nastruhané jablka, vajcia, mlieko, med a olej. Dobre spolu
premieSame. Cesto vylejeme do vymasteného a mukou vysypaného plechu a
pelieme na 180°C priblizne 25-30 minut. Spajlou skontrolujeme, ¢i je pernik
prepeceny. ESte teply ho potrieme lekvarom. Vo vodnom kupeli rozpustime
maslo, pridame kakao a mlieko a dobre metlickou mieSame, az kym nam
vznikne hladka poleva. Nakoniec ju podla chuti dosladime medom. Polevu
nalejeme na este teply pernik a nechame vychladnut. NajlepSie chuti po par
hodinach v chlade.



STRIEKANE KOLACIKY
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Potrebujeme:
1 balenie bezlepkového lineckého cesta Novalim, 1 Zitok, 2-3 PL teplej vody
Postup:

Linecké cesto Novalim nechame hodinu pri izbovej teplote zmaknut. Dame ho
do misy, priddme Zitok a trochu teplej vody a mixérom vymie$ame na husté ale
makké cesto, ktoré sa da nanasat ozdobnym sackom. Ak sa nam zda cesto prilis
tuhé, mbézeme este pridat trochu vody. Cesto naplnime do zdobiaceho vrecuska
alebo striekacej piStole a nanasame ho na plech vystlany papierom na pecenie
do tvaru vencekov. Kolaciky pecieme vo vyhriatej rdre na 180 stupfioch do
zlatohneda, asi 10 minut.

Hotové striekané kolaciky mdzeme na vylepSenie namacat alebo poliat
Cokoladovou polevou a posypat napriklad oprazenymi nasekanymi orieSkami,
alebo ich mézeme po dvoch spajat dobrym ovocnym dzemom.
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Potrebujeme:

250 g bezlepkovej muiky Promix UNI, 1 CL soli, % CL sédy bikarbény, 125 g
kyslej smotany, 125 g masla, 125 g struhaného eidamu + trochu na posypanie, 1
vajce, cela rasca na posypanie, hruba sol na posypanie

Postup:

Vo vacsej mise zmieSame muku Promix UNI so solou a sddou bikarbénou,
potom pridame zmaknuté maslo a smotanu. Nakoniec vmieSame nastrahany
eidam. Rucne vypracujeme hladké cesto, zabalime do potravinovej félie a
nechame odpocivat 1 hodinu v chladnicke. Odpocinuté cesto vyvalkame na
pomucenej doske na hrubku 1 cm a formickou potom vykrajujeme hviezdicky.
Poukladdme ich na plech vystlany papierom na pecenie, potrieme rozslahanym
vajcom, posypeme hrubou solou, trochou syra a celou rascou. PeCieme pri
teplote 200°C priblizne 15 minut.
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Potrebujeme:

250 g bezlepkovej muky Promix Beta, % kocky droZdia, 1/2 CL kry3talového
cukru, 250 ml mlieka, sol, 200 g kyslej smotany, 100 g oSkvarkov, 3 platky
udenej slaniny, 1 vajce, 1 PL brav€ovej masti, rozmarinove listky na ozdobu

Postup:

Kvasok: do hrnceka nalejeme 50 ml mlieka, rozdrobime droZdie, priddame cukor
a nechame pracovat 10-15 minut na teplom mieste. Do velkej misy preosejeme
muku, pridame Stipku soli a kvasok. Postupne prilievame aj zvysok mlieka.
Vymiesime nadychané cesto, a nechame ho prikryté na teplom mieste kysnut
aspon 45 minut. Potom ho trochu ru¢ne premiesime a na pomucenej doske
rozvalkdame do kruhu na hrubku asi 2 cm. Vyvalkané cesto prenesieme na plech
S papierom na pecenie, potrieme rozpustenou mastou a osolime. Kyslu
smotanu rozmieSanu s vajcom rozotrieme na cesto, na to rozlozime oskvarky a
na kusky nakrajanu slaninu. Nechame opat podkysnuat asi 15 minut. Posuch
peCieme na 190-200°C priblizne 20 minut najlepSie v parnom rezime alebo s
nadobou vhodnou do rury, ktord umiestnime na nizsiu priecku v rdre s vriacou
vodou. Upeceny posuch posypeme listkami rozmarinu.



 MAKOVO-TVAROHOVA KOCKA
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Potrebujeme:

Na korpus: 1 balenie keksov Mariela, 100 g mletych mandli alebo lieskovcov,
100 g roztopeného masla. Na makovu plnku: 50 g masla, 80 g praskového
cukru, 200 ml vody, trochu citrénovej kdéry, 300 g mletého maku, 1 PL
slivkového lekvaru. Na tvarohovu plnku: 500 g krémového tvarohu, 250 g
mascarpone, 3-4 PL medu, 250 g Slahacky, Stava z citréna, mleta Skorica na
posypanie.

Postup:

Kekse Mariela pomelieme na muku a zmieSame s mletymi mandlami a
rozpustenym maslom. Hmotu natlacime na plech (32x24 cm). Na makovu plnku
v hrn€eku rozpustime maslo a cukor. Pridame vodu, kéru z citréna a nakoniec
primieSame mak. Povarime asi 1-2 minuty, odstavime a do horucej zmesi
primieSame slivkovy lekvar. PInku natrieme na cesto v plechu. Na tvarohovu
plnku vymieSame tvaroh s mascarpone. Postupne pridavame vyslahanu
slahacku, med a Stavu z citrona. Hotovu tvarohovu plnku nanesieme na makovu
vrstvu a stierkou uhladime. Kola¢ nakoniec posypeme mletou Skoricou a
ulozime do chladnicky aspon na par hodin. Podavame rozkrajany na kocky.
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I  JABLKOVE ROZTEKY
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Potrebujeme:

Na cesto: 600 g muky Promix PK (PK Special), 250 g masla, 2 PL kyslej smotany, 1
vajce, 50 ml mlieka, 125 g praskového cukru + na poprasenie, kdra z 1 citréona, 125 g
kukuri¢ného krobu, 1 kypriaci prasok, %2 CL mletej vanilky . Na plnku: 5-6 stredne
velkych jablik, 3 PL krupicového cukru, 1 CL mletej Skorice, za hrst nasekanych
vlasskych orechov.

Postup: Najprv si pripravime plnku. Jablka oCistime a nastruhame nahrubo. Vsypeme \
ich do hrnca a varime, az kym sa z nich neodpari vSetka tekutina. Potom primieSame
nasekané orechy, cukor a mletu Skoricu, odstavime a nechame vychladnut. Cesto: do
vacsej misy vlozime zmaknuté maslo, smotanu, vajce, mlieko a vymieSame spolu na
hladky krém. Pridame praskovy cukor, citronovu kéru, Skrob, kypriaci prasok a vanilku
a znova dobre premieSame. Do zmesi potom postupne prisypavame preosiatu muku
a vypracujeme pruzné cesto. Zabalime ho do potravinovej folie a ulozime na 30 minut
do chladnic¢ky. Odpocinuté cesto vyvalkdme na pomucenej doske na hrubku 3-4 mm a
vykrajujeme z neho kolieska s priemerom 8 cm. Kazdé koliesko prstami eSte trochu
roztlacime a krajacim kolieskom z jednej strany do polovice narezeme asi piatimi
rezmi. Do tretiny kazdého kolieska dame jablkovo-orechovu napln a opatrne zabalime
do tvaru rozteka. Poukladame na plech s papierom a pecieme najprv na 165°C 15-20
minut a potom na 175°C dopecieme do ruzova. Vychladnuté poprasime cukrom.



