


Pecenie neodmyslitelne patri k jednym z najoblubenejSich ¢innosti
v domadcnostiach. Oslava, vyrocie, sviatky, rozne rodinné udalosti, ale
aj stretnutia s priatelmi prindsaju mnozstvo zdzitkov, ktoré so
sladkym kold¢om zaiste chutia lepSie. Sladka vona kolaca ¢i jedla
neraz pripomenie aj detstvo a urcite kazdy z nds ma spomienku na td
najlepsiu sladkost, ktorej sa v detskych ¢asoch nevedel nabazit.

Cielom znacky SweetFamily je prinasat radost zo spoloc¢ne strave-
nych chvil a sladké okamihy v kruhu najblizsich, a to predovsetkym
vdaka produktom, ktoré ma znacka SweetFamily vo svojom portfo-
liu. Ci uz chcete napiect overenu klasiku, alebo radi experimentujete,
snasim receptarom vam pecenie pojde od ruky. InSpirujte sa vyberom
produktov i receptov z ndsho portfélia a nevdhajte ho doplnit aj
dalsimi oblibenymi. Nech vam receptdr zdobi kuchyriu a robi radost
vzdy, ked v iom objavite novu inSpirdciu.

Prijemné pecenie so SweetFamily.
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Povazsky cukor
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Klasika, ktora spolu s krupicovym a praskovym patri
k najpouzivanejsim typom cukru. Vdaka svojim vlastnostiam
sa hodi na pripravu treného ¢i nadychaného piskotového cesta,
karamelu, ale predovsetkym kysnutého cesta. Vyslahdte s nim
tuhy sneh z bielkov a pripravite tie najlepsie pusinky ¢i pavlovky.
Pouziva sa aj na varenie a sladenie napojov.




<« Kysnuté tvarohove buchty

@ Pocet porcif: 13 Z0znam SUPOVin:

@ Cas pI‘ipI‘ avy: v pI’l emere 2 hOdlDy Na cesto: Tvarohova plnka: Na potieranie:
* 400 g polohrubej muiky + 20 g vanilkového cukru * 70gmasla
C . . . + 1vajce + 1PLZlatého klasu
Teplota pecenia: 180 °C . o me .
+ 230 ml mlieka + citrénovd kéra z 1 citréna
« 2 PL kry$tdalového cukru « 17ltok
+ ¥, Cerstvého drozdia + 300 g hrudkovitého tvarohu
» 40 g zmdknutého masla + 50 g sudenych hrozienok

+ 30 ml oleja
« 145 CL soli

Postup pripravy:

+ Zdrozdia, vlazného mlieka, cukru a 1 PL muky pripravime kvdasok.

+ Kvasok zmieSame so vetkymi ostatnymi surovinami a (idedlne ru¢ne) vypracujeme elastické cesto, ktoré
nechdme prikryté 50 mintt podkysnut.

+ Nasledne ho rozvalkdme na hrtibku 0,5 cm a nakrdjame na rovnakeé dieliky — 10 x 10 cm.

+ Na dieliky ukladdme tvarohovd plnku a tvarujeme gulky.

+ Gulky potrieme maslom a ukladame ich tesne vedla seba na plech. Nechdme dalsich 15 minit podkysnut.

+ Nasledne pecieme pri teplote 180 °C cca 30 mintt.

+ Po upeceni a dékladnom vychladnuti ich posypeme praskovym cukrom.
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Povazsky cukor
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Je to cukor zomlety na jemny prasok. Nezaobidete sa bez neho
pri priprave réznych druhov krémov. Spolu s mascarpone,
¢i slahackou alebo s maslom vytvori jemny a lahodny krém.
Je idedlny na pripravu cukrovej polevy ¢i ganache, fondanu a glazir.
Oblubeny je aj na obalovanie napriklad vanilkovych rozkov
¢i lineckého peciva. Sluzi aj ako dekordcia pri zavereénom
posypani hlavnych jeddl, siSiek ¢i obluibenej babovky.




< Lahodne tiramisu & EEE LEEE KX
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@ Pocet porcii: mensi plech alebo jenska misa 20 x 20 cm ZOZIlClm SUrovin.

@ Cas pripravy: 30 minut + zachladenie (aspori 5 hodin) = 3% g idEcarpot

» 100 g praskového cukru
« 47ltky
+ 250 ml 33 % smotany

C
Nepeceny dezert: vhodné zachladit

+ 50 mlrumu

» kakao na posypanie
» 250 ml espressa

+ 32ks dlhych piskot

Postup pripravy:

« Zltky s cukrom vyslahdme do peny.
+ PrimieSame mascarpone a nakoniec zlahka spojime s jemne vyslahanou smotanou.

+ Z espressa a rumu spravime ndlev. Piskéty namacame do pripraveného ndlevu a ukladéme do formy.

Na dno uloZime polovicu 16 ks pigkot.

Na piskéty vylejeme %s zmesi s mascarpone.
» Znovu poukladame namocené piskoty a nakoniec vylejeme zvysSnt zmes s mascarpone.

+ Posypeme kakaom. Ddme chladit aspori na 5 hodin.

*V pripade, Ze by ste radi pripravili verziu vhodnt pre deti, vynechajte rum.
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Vdaka svojim I'ahko rozpustnym krystalom a vybranej akosti
zarucuje prijemnu sladkost. Rychlejsie a Iahsie sa rozpusta
v tekutindch, preto je obltuibeny aj pri priprave sirupov ¢i kokteilov.

Stava sa tak neodmyslitelnou stucastou pripravy peciva a dezer-
tov, ale aj dochucovania omacok.




Paris brest
4 s lieskovoorieskovym krémom &

] Potet porcif: 15 Zoznam surovin:

@ Cas pripravy: vsetky ¢innosti aj s chladenim cca 3 hodiny Na cesto: Craquelin: Na krém:
* Svajec « 100 g zmdknutého masla + 500 ml mlieka
f > * 260 ml vody + 100 g krupicového cukru . 1#tok
Teplota pecenia: 200 °C
- i + 80gmasla + 100 g hladkej muky + 80 g krupicového cukru
+ 160 g hladkej muky + 50 g mandlovych lupienkov 20 g vanilkového cukru

» Stipka soli + 40 g Zlatého Klasu

+ 200gmasla

Lieskovoorieskové praliné:
» 200 g krystalového cukru
+ 200 g lieskovych orieskov

+ 30 ml slne¢nicového oleja

Postup pripravy:

Lieskovoorieskové praliné:

+ Lieskové oriesky najprv dame do vyhriatej riry na 15 mindt mierne upiect. Budi mat vyraznejsiu chut.

» Cukor roztopime na panvici na karamel a zasypeme ho upecenymi orieskami. Zmes dobre premiesame
a rychlo presunieme na plech vystlany papierom na peéenie. Nechdme Gplne vychladnut.

+ Potom zmes poldmeme na mensie kisky a vo vykonnom mixéri rozmixujeme s olejom na pastu.




Vanilkovy krém:

+ Vhrnci zohrejeme 400 ml mlieka s cukrami.

« V miske zmie$ame Zitky, Zlaty klas a zvy$ok mlieka.

« Ked mlieko zovrie, ¢ast prelejeme do Zitkovej zmesi, aby sa vyrovnali teploty, a nasledne tiito zmes prelejeme
do hrnca k zvy$nému mlieku. Varime, aZ kym zmes nezhustne.

+ Nechdme dobre vychladnit. Potom ju d6kladne premiesame metlickou a postupne pridavame k vyslahanému
zmdknutému maslu, aZ kym sa nevytvori krém.

+ Nakoniec zlahka primieSame %s pripraveného praliné. Presunieme do cukrdrskeho vrecka s ozdobnou

$pickou a nechdme v chlade. Tymto postupom z vanilkového krému pripravime lieskovoorieskovy.

Odpalované cesto:

+ Vodu, maslo a sol ddme do hrnca a maslo pomaly roztdpame, aZz zmes privedieme k varu. Odstavime
a primie$ame k nej hladkd muiku.

+ Opdt vratime na spordk a chvily, priblizne 2 mintty, odpalujeme cesto na strednej teplote. Neustdle mieSame.

» Odpdlené cesto presunieme do misy a pri pomalom premiesavani chladime.

+ Ked mierne vychladne, po jednom dori vimiesame vajicka. Zmes bude elastickd. Presunieme ju do cukrarskeho

vrecka s ozdobnou $pi¢kou a cesto nandsame na plech do tvaru kruhov s dostatoénymi odstupmi.

Craquelin:

» Craquelin pripraveny zmie$anim vsetkych surovin naraz vyvalkdme medzi dvoma papiermi na pecenie
na hribku 1 mm a dame na 3 minuty schladit do mraznicky.

+ Potom z neho vykrajujeme kruhy $iroké priblizne ako tie, ktoré sme nastriekali na plech. Craquelin
uloZime navrch odpalovaného cesta a posypeme lupienkami mandli.

» Pecieme v rure vyhriatej na 200 °C pribliZne 25 minut.

+ RUru po dopeceni neotvarame dal$ie 3 mindty. Potom ju mierne pootvorime, nechdme vyjst paru

a po chvili mézeme paris bresty vybrat.

Findlne spojenie:

+ Vychladnuté paris bresty rovnomerne rozkrojime po $irke a na spodny plat nanesieme vrstvu
zvys$ného praliné.

« Dalsou vrstvou bude pripraveny lieskovoorieskovy krém, ktory nanesieme pomocou ozdobnej $picky.

Prikryjeme druhym platom cesta a poprdsime praskovym cukrom.
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Pouziva sa rovnako ako krystdlovy cukor. Vyznacuje sa jedine¢nou
a nezamenitelnou tropickou arémou s karamelovym nadychom.
Zlatohnedy trstinovy cukor je perfektnou volbou na pecenie,
varenie, sladenie jeddl alebo exotickych ndapojov. Odportic¢ame ho
napriklad pri priprave ovocného coulis ¢i lemon curdu.




&4 Blondies »

@ Pocet porcif: 16 Z0znam SUPOVin:

@ Cas pripravy: 1 hodina . 2vajcia
+ 170 g masla
% X Teplota peéenia: JEE o + 100 g praskového cukru
+ 100 g trstinového cukru

+ 230 g hladkej miky
+ 200 g bielej ¢okolady

Postup pripravy:

+ Maslo so 100 g bielej ¢okolady rozpustime vo vodnom kupeli.

+ Vajika s cukrami vymie$ame do peny a priddme vychladnuté rozpustené maslo s ¢okolddou.

» Nakoniec primiesame muku, sol a zvy$nu bielu ¢okoladu nakrdjanti na malé kusky.

+ Pecieme na plechu vystlanom papierom na pecenie s rozmermi 20 x 20 cm pri teplote 155 °C pribliZne

20 — 25 minut.
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Svojim karamelovym nadychom zvyrazni chut a hnedi farbu
tmavého peciva, mucnikov, ale aj lahodnych Specialit z kavy.
Je obltibenou stcastou pecenia s cokoladou, mandlami a orech-
mi, ako gj s koreninami. Upeciete s nim vyborné cookies, mafiny
¢i Skoricové hniezda a pripravite chrumkavé franciizske toasty.




& Osie hniezda s kardamoémom s
a hnedym cukrom

@ Pocet porcii: 15

Cas pripravy: kysnutie celt noc
+ cca 1 hodina pripravy a pecenia

'C
Teplota pecenia: 155 °C

&

Zoznam surovin:

cesto:

270 ml mlieka

250 g hladkej muky

270 g polohrubej muky

1/ kocky Cerstvého droZdia
stipka soli

100 g roztopeného masla

20 g hnedého cukru

Na plnku:

100 g hnedého cukru
100 g zmdknutého masla
1 CL mletej Skorice

1 €L mletého kardamému

Postup pripravy:

+ VSetky suroviny na cesto zmieSame.

+ Cesto dame vykysnut v uzavretej nddobe v chladnic¢ke do dalSieho dria.

» Vykysnuté cesto vyvalkdme na hribku 2 mm.

» Pripravime plnku —hnedy cukor, $koricu, kardamém a zmdknuté maslo spolu zmie$ame.

+ Zmesou potierame vyvalkané cesto.

+ Nasledne cesto zrolujeme do valca a krdjame na 1,5 cm hrubé kusky.

©

Ddme podkysnut este na 15 mintt. Pe¢ieme pri 200 °C 15 mintt.

©
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na dalsie pecenie. Teraz prichadza vas cas,
aby ste si zapisali dalSie recepty.
Receptdr si mozete vzdy rozsirit aj novymi Sabléonami
prazdnych strdn, ktoré si kedykolvek mozete zadarmo
stiahnut tu:

o

B

a vela vydarenych sladkosti ¢i kolacikov. :
Vs tim SweetFamily







