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DOROTCINY ,,HRUSKOVA LiZATKA“ - cena vefejnosti Cizova Dorota

Pocet lizatek 20 ks
Doba priprava cca 2 hodiny

Potrebujeme:
20 ks dreveénych tycinek na lizatka
20 ks kosicka

Ingredience: Hruskova povidla od maminky:
Korpus: 1 kg hrusek

2 celé vejce 250 g trtinovy cukr
1,5 hrnku hladké mouky ocet

1,5 hrnku polohrubé mouky vanilka

% hrnku tftinového cukru 2 |zice rumu

% hrnku mléka badyan

120 g masla skorice

Spetka soli hrebicek

citronova kura

vanilka

Spetka skofrice
Korpus peceme cca 25 min na 170 °C.

Postup pripravy:

Hrusky zbavime slupky a jadfincl, nakrajime na mésicky, vloZime do misky,
pridame 2 Izicky octu a rum. Nechame 2 hodiny odstat. Poté vloZzime na plech,
priddme koreni a cukr, peCeme 1,5 hodiny na 160 °C. Upecené hrusky
rozmixujeme (bez koreni) a plnime do sklenicek.

Ingredience:
mascarpone
rum

bila ¢okolada
marcipan



Postup pripravy:

Korpus rozdrobime do misky, priddme hruskovd povidla (3 lzice), 3 lzice
mascarpone, rumu dle libosti, mouckovy cukr podle chuti, vanilkovy lusk. Ze
surovin vypracujeme ,tuzsi“ tésto, aby se nam dobre tvarovalo do ,hrusticek”. Do
vytvarované hrusticky zapichneme lizatkovou tyCinku a nechame vychladit cca 2
hodiny v lednici.

Mezitim si rozpustime bilou ¢okoladu (ve vodni lazni) a obarvime gelovou barvou.
Hrusticky namacime do cokolady a ihned vkladame do koSi¢k(i. Dozdobime

listeCky z marcipanu.




FRANCOUZSKY KOLAC Z "KOPCE" Krajéova Zuzana

Ingredience: Naplin:

Na tésto: 250 g nivy

250 g hladké mouky 200 g zakysané smetany

100 g masla 1 ¢tverecek smetanového syru

1 vejce 2 strouzky cesneku

Spetka soli zkaramelizované orechy (4 lZice cukr krystal + ofechy)
trochu vody 3 hrusky

Postup pripravy:
Mouku, stul a maslo smichejte a vytvorte drobenku. Poté pfidejte vejce a trochu
vody — tak, aby se tésto spojilo. Dejte na hodinu chladit do lednice.

Zkaramelizujte orechy, na panvi rozehreje 4 lzice cukry a prisypte nasekané
orechy, nechejte oprazit a vypnéte.

Do misy nastrouhejte nivu, 1/3 si odlozte bokem. Do misy k nivé pridejte
zakysanou smetanu, Ctverecek syru, nadrceny Cesnek. Poradné promichejte a
pridejte zkaramelizované orechy.

Tésto vyvalejte do kulaté formy s vyssim okrajem (prdmér cca 25 cm). Okraje
nechejte alespon 1,5 cm. Propichejte stfed vidlickou a dejte péct do trouby na
180 °C. Pe¢eme 10 minut.

Poté vytahneme, nechame vychladit, navrstvime pripravenou napln, poklademe
platky ocisténych hrusek a posypeme odlozenou nivou.

Vratime do trouby a peCeme cca 20 — 30 minut, dokud kola¢ nezezlatne.
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HRUSKOVY MOUCNIK Pospichalova Monika

Ingredience: Tésto:

4 stredné velké hrusky 40 g povoleného masla

1, 5 litru vody 100 g cukru krupice

100 g cukru 2 vejce

1 cela skofice 1 1Zicka vanilkového extraktu

5 kulicek nového korfeni 190 ml smetany ke Slehani 31%
1 ks badyanu 100 g mletych mandli

Stava s jednoho citréonu 40 g hladké mouky
1 1Zicka prasku do peciva bez fosfatl

IZicku masla na vymazani forem
hrst mandli¢ek na posypani (platky nebo hranolky)

Postup pripravy:

Priprava hrusek:

Hrusky umyjeme, oloupeme a rovné sefizneme spodni Cast tak, aby hezky staly
pti zapékani. VloZime je do hrnce s vodou, do které pridame citronovou stavu,
cukr a koreni. Privedeme k varu, snizime prikon tepla a nechame jesté 10 minut
varit. Hrusky mezitim zmeéknou, ale nesmi se rozvafrit (musi se dobre hlidat). Poté
je opatrné vyndame na papirovou utérku a nechame okapat.

Priprava tésta:

Predehrejeme horkovzdusnou troubu na 170 °C a vymazeme formu maslem.

Do misy dame povolené maslo a cukr. Za pomoci ruc¢niho sSlehace, Slehame asi 3
minuty. Postupné pridavame vejce, vanilkovy extrakt, smetanu, mleté mandle a
mouku, kterou jsem smichali s praskem do peciva. PInime formu do necelé
poloviny, doprostfed umistime hrusky, tésto kolem hrusek lehce posypeme
mandlickami a peceme 20 - 25 minut.



HRUSKOVY KOLAC SE SLANYM KARAMELEM - 2. misto v souté?i

Pavlikova Tereza

Ingredience

Na korpus:

125 g masla

2 vétsi vejce

1 hrnek cukru krystal

2 hrnky polohrubé mouky
% hrnku mléka

prasek do peciva
vanilkovy cukr

pernikové koreni

Postup pripravy:

Nejprve si vySlehame vejce s cukrem (vanilkovy i krystal), pfiddme zméklé maslo,
poté mléko a nakonec mouku s praskem do peciva a pernikovym korenim. Tésto
vylijeme do vymazané formy a pe¢eme cca 20 minut na 160 — 180 °C do zlatova.
Nez se korpus upece, pfipravime si hrusky.

Ingredience:

Na hruSkovou smeés:

5 ks oloupanych hrusek

kousek masla

vanilka

hrebicek

skofici celou

javorovy sirup

pripadné cukr k doslazeni (zalezi na druhu hrusek)
trosku vody

Postup pripravy:

Hrusky si nakrajime na kosticky, na masle opeceme. Pridame koreni, podlijeme
vodou a do mékka podusime. AZ jsou hrusky mékké, dosladime javorovym
sirupem. Voda by se méla vyvafit a zGstane jen hruskovd smés. Nechame ji
vychladit a pfipravime si krém.



Ingredience:

Na krém:

slany karamel (100 g cukru krystal, 100 g smetany ke Slehani, p(l I1Zicky soli,
kousek masla)

1 ks mascarpone

1 ks smetany ke Slehani

cukr moucka podle chuti

Postup pripravy:

Nejprve zaCiname karamelem: cukr zahfivame, az se rozpusti, stahneme plamen
a po castech velmi opatrné priddme smetanu a michame. Pokud bude smés moc
husta, je mozné pridat maslo. Na zavér osolime.

Vyslehame si Slehacku a primichame k ni mascarpone a vychladly karamel. Lehce
krém osladime. Poté na korpus natfeme pripraveny krém a posypeme hruskovou

A

smési. Vychladime a podavame.

A

HRUSKOVA POMAZANKA SE SLANYM KARAMELEM Machalova Zaneta

Ingredience:

3 hrusky (na kosticky)
1/3 masla

vanilkovy cukr
mandle

syr

osmazenou cibuli

sul

pepr

slany karamel

Postup pripravy:
Podusime hrusky, maslo, vanilkovy cukr a madle. Do vychlazené smési pridame
syr, osmazenou cibuli, stl, pept a vSe dikladné zamichdme. Dozdobime slanym
karamelem, nebo ho mizZeme vmichat pfimo do pomazanky.

8



HRUSKOVY FRGAL - 3. misto v soutéyi Sablikova Marie

Davka na 4 frgale.

Ingredience:

500 g hladké mouky
1 vejce

2 Zloutky

40 g drozdi

80 g mletého cukru
250 ml mléka
Spetku soli

50 ml oleje

125 g Hery
citronova kura

Postup:

Drobenka:
hladka mouka
mlety cukr
Hera

Napln hruskova:

Hrusky uvarime, pak je nameleme na mlynku,
dochutime mletou skofici, badyan, cukr, rum.
Zredime vodu z hrusek.

Dame vykynout kvasek do mléka s cukrem. Do mouky dame vSechny zbyvajici
suroviny vejce, olej, sul, citronovou kiru, cukr, heru (o pokojové teploté) a ohraté
mléko. Vlijeme kvasek a vypracujeme vlacné tésto a dame na teplé misto
vykynout. Tésto rozdélime na bochanky a valeCckem rozvalime na kulaty plech.

Rozetfeme nadivku a kola¢ posypeme drobenkou. PeCeme v rozehraté troubé pri
cca 200 °C. Smési z rozpusténého masla s vanilkovym cukrem a rumem pokapeme

povrch frgalu.




KOLAC — HRUSKY A HORKA COKOLADA

Ingredience na linecké tésto:
150 g masla

300 g mouky

3 Zloutky

130 g cukru

1 kavova IZicka prasku do peciva

Postup pripravy:

FrantiSakova Petra

Vse zpracujeme v tésto, vyvalime na cca 3 —4 mm a vyloZzime kolacovou formu.

Dame do chladnicky a pfipravime si napln.

Ingredience:

Cokoladova napln:

3 — 4 hrusky podle velikosti
6 cukrarskych piskot(

100 g horké cokolady

2 vejce

120 g cukru

1 1Zice mouky

3 lzice kakaa

Postup pripravy:

Hrusky oloupeme, nakrajime na platky, ddme do kastrllku a prilejeme trochu
vody. Priddme 4 hrebicky, kousek skoficové kary a 1 polévkovou lZici cukru.
Nechdme povafrit asi 10 minut, pozor hrusky musi zlstat celé, nesmi se rozvarit.
V mise si rozSlehame vejce, cukr, kakao, mouku a pfidame rozehratou ¢okoladu

(ve vodni lazni) a vSe dobfe propracujeme.

Na dno pfipravené kolacové formy dame rozmackané piskoty, pak rozlozime
vychladlé hrusky a vSe zalijeme cokoldadovou naplni. Povrch mUzeme ozdobit
téstem, ja jsem poutzila vykrajovatka ve formé hrusky, ale mUzZete si ozdobit kolac
podle vlastni predstavy, anebo ho nechat jednoduse neozdobeny.

Peceme ve vyhraté troubé na 180 °C cca 35 — 40 minut. Po vychladnuti kolacova
napln neni tuha, ale krasné krémova. Midzeme pocukrovat mouckovym cukrem.
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MANDLOVY KOLAC S HRUSKAMI A MARCIPANEM Zadrapova Jana

Ingredience:

Na kolac o primeéru cca 25 cm si pripravte:

2 cela vejce

100 g trtinovy cukr

100 g rostlinného oleje

150 g polohrubé mouky

2 |1zicky prasku do peciva

Y |1Zicky kardamomu (davam skofici a muskatovy ofisek)
Spetka soli

80 g mletych mandli (loupané nebo neloupané)
100 g marcipanu

3-4 hrusky (vétsi)

maslo na vymazani formy

Postup pfipravy:

Troubu predehrejte na 180 °C, kolacovou formu vymazte maslem, pripadné podle
typu formy jesté vysypte hrubou moukou. V mise smichejte mouku s praskem do
peciva, soli a kardamomem, odloZzte stranou. Ve vétsi mise vyslehejte vejce
s cukrem do husté pény. Pfi vysSich otackach tak pomalu pfilijte olej. Vmichejte
ml. Mandle a pak moucnou smés. Dobre promichejte a tésto rozetrete do
pripravené formy.

Oblozte nakrajenymi hruskami (oloupanymi) dle fantazie. Marcipan natrhejte na
malé kousky a vmacknéte mezi hrusky.

Dejte péct do vyhraté trouby na 40-50 min. Ke konci mUzZete teplotu trochu snizit
a zvolna dopéct. Dle stavnatosti hrusek.

Nechte zcela vychladnout, pfed servirovanim pocukrujte.
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FRGAL - 1. misto v soutéyi Blizriakova Renata
Davka na 5 frgald.

Ingredience:
% kg polohrubé mouky

50 g mouckového cukru
1 IZice krupicového cukru
50 g kvasnic

250 ml vlazného mléka
% Hery

IZicka soli

3 zloutky

Postup pfipravy:

V mensi misce nejprve nechame vzejit kvasek z cukru krupice, kvasnic a ohratého
mléka. V mise smichame mouku, stl, cukr, Zloutky, pfidame kvasek a postupné
pridavame Heru a vypracujeme tésto. Nechame asi 1 hod. kynout, poté tésto
rozdélime na 5 dild a vytvarujeme koldce. Rozdélime napln a chvilku nechame
kynout. Posypeme drobenkou a pe¢eme na 200 °C. Po upeceni okraje potreme
rozpusténym maslem s trochou vanilkového cukru. Po vychladnuti polejeme
rozpusténym maslem s vanilkovy cukrem a trochou rumu.




HRUSKOVY KOMPOT S JERABINAMI Mackova Jana

Ingredience:

zralé, ale tvrdé hrusky
jedlé jerabiny

3 litry vody

1 kg cukru krystalu

Postup pripravy:

Hrusky mGzZeme bud oloupat anebo je mliZzete nechat i se slupkou. Rozkrojime je
na Ctvrtky a vykrojime jadfinec a stopku. Kdyz jsou hrusky moc velké, mizeme je
prekrojit i na osminky. Naskladame je do sklenic a mezi né postupné sypeme zralé
cervené jerabiny. Mezitim si uvarime cukerny roztok. Do hrnce dame varit 3 litry
vody a 1 kg cukru. Uvarenym sirupem zalejeme kompoty, sklenice nahore
omyjeme, dame vicko, zavieme a dame do zavarovaciho hrnce. Zavarujeme 20 -
25 minut.

HORKY HRUSKOVY NAPOJ Garguldkova Dominika
Y T —

Ingredience: oane
hru$kovy most OB
domaci hruskovy kompot ‘ws“/
skorice - .
hrebicek

citron

med

hruskovy ¢aj (nemusi byt)

Postup pripravy:

Uvarime si hruskovy ¢aj, do kterého prilejeme hruskovy most a stavu z kompotu
- svarime. Pridame skofici, hrebicek, popripadé badyan. VSe provarime v hrnci a
priddme nadrobno nakrajené zavarené hrusky. Nakonec dochutime citronem a
medem.
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SLANY KOLAC S NIVOU A ORECHY Frantisakova Sabina

Ingredience: Ingredience:
Na tésto: Na napln:
180 g hladké mouky 300 g smetanového syru
100 g masla 100 g kysané smetany
Spetka soli 120 g nivy
1 vejce hrst vlasskych orecht (opecenych na masle)
cca 30 g strouhaného parmazdnu sdl
|Zice vody pepr (dle chuti)
rozmaryn
2 hrusky

parmazan (na posypani)

Postup pfipravy:

Suroviny na tésto smichame a vypracujeme hladké tésto, které vyvalime, dame
do kolacové formy, propichame vidlickou a dame na 15 minut odlezet do lednice.
Smetanovy syr, kysanou smetanu, nivu a orechy smichame v krém. Dochutime
soli, peprem a pridame kousek cerstvého rozmarynu.

Troubu rozehrejeme na 180 °C, vlozime formu s téstem a pec¢eme cca 10 minut.
Po zezlatnuti tésta, pridame pripravenou napln, na kterou poklademe nakrajené
hrusky na platky, posypeme orechy a posypeme strouhanym parmazanem.
Peceme na 180 °C asi 20 minut.
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