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Potrebujeme:
"1 Nacesto: 100 g bezgluténovej miiky
£ _Promix UNI, 2 PL pr. cukru, 250 g masla,
250 g hrudkovitého tvarohu, 90 ml
studenej vody, Stipka soli 1tok,
i % CL mletej vanilky
Na plrku: 200 g mletého maku, 250 ml,

mlieka, 50 g kr. cukru, 1 balicek

vanilinového cukru, 2 PL slivkového
lekvéru, citrénové kora.

Na dokongenie: vajce na. potieranie,
nemlety, mok, 6. pr. cukor na posypanie

/ Postup:*
Do vac3ej misy dime v3etky suroviny na. cesto o ugprw#eme kompaktné cesto. Zabalime do Jélie a
odlozime do chladnicky asporina 2 hodiny.
Na plrkw vlejeme do hrnca mlieko, priddme max, oba. cukry a privedieme do varu. Za stéleho mie3ania
varime, kigm niplii nezhustre. Odstavime, primieseme lekvir o nastrihani citrénovi koru.
Odpocinuté cesto rozdelime na. polovice. o, vyvalkime na. obdlzniky s rozmermi priblizne 28x16 cm.
Radielkom kazdy rozdelime na § malgch, obdlznikov (urobime 1 rez cez polovicu horizontélne a. 3 rezy
vertikélne - vznikne ném 8 obdZnikov s rozmermi asi 7x§ em). Do kazdého obdlZnika. v strede urobime
ostrgm nozikom 6-7 rezov tak, aby sme neprerezali okraje. Rezy bym&bg,t vzdialent od seba. asi 0,5 em.
_ Narezyv strede nanesieme plrku. o, okraje potrieme rozlahangm vajickom. Prelozime na polovicu o
okraje pritlacime k sebe. UloZime na. plech.vystlang papierom na. petenie, jemne prehneme do tvaru rohlika,
“aby bolo vidiet makovi plnku. Povrch potrieme zvySngm vajickom 6 posypeme nemletim makom. Petieme
na 180 °C do zlatista 20-25 minit.

Po upeleni vyberieme z riry o ihned, poérkame vodou. Nechime mierne vychladnit o pred, poddvanim
posypeme pras/wugm cukrom. A
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1 balenie Novalim medové, cesto
Ne kandizované orechy: 90 g vlasskich
orechov, 1 PL masla, 60 ml jowor. sirupu,
1 CL vanil. extrakiu, % CL mletej $korice,
Stipka soli
Ne gatanovy krém: 440 g gastan. pyré,
1-2 PL rumu, 2 plétky zelating, 350 ml,
smotary ne. Slaharie
Ne mascarpone krém: 125 g
mascarpone, 2 CL pr. cukru, ' CL vanil,

extraktu, 50 ml 3lahacky - vl
Na. dokongenie: pusinky z bielkov—- “

Pastup: N AN/

Medové. cesto nechdme. povolit, pri izbovey, teplote. Ruéne premiesime o na. pom&ng*dnskf
rozvalkime na kruh s priemerom 30 cm. Prenesieme ho do jormy a pozatldcame o po okrajoch.
Preénievajice cesto odreZeme. Pecieme na 160 °C asi 12 minit.

Na gastanovg krém vyslahime gastanové pyré s rumom. Zelatinu nechime napuéat podla névodu
na. obale, potom ju zahrejeme. Z vy3lahanej smotany odoberieme pér lyzic a pridéme do Zelating. Vrdtime
spit do zvysnej slahacky o rozmiesame. Zapracujeme do gastanového pyré o odloZime. chladit.

Na drubi krém v mise kritko 3lahime mascarpone, prékovy cukor o uaml/wug ext“r"w Pridéme
studenii smotanu a pokracujeme v 3lahani, kjm nevznikne pevni krém. Krém dime do cuk/a.rsk,eha vrecka,
s ozdobnou 3pickow & odlozime do chladnicky aspori na 20 minit tuhvit. '

Kandizovant orechy pripravime tek, Ze v hrnel rozpustime maslo, pridime uamUwug extrat,

Joworovy sirup, Skoricu . sol. Varime do spenenia, nasypeme orechy a premiedame. Za stileho mie3anio

varime pokial hmota. nezhustne a nezaéne bublat. Zmes vylejeme. na. plech vystlang papierom na pecenie.
Pecieme ne. 180-200 °C asi 10 minit. Vyberieme z riry e nechime vychladit o stuhnit,
» *’; Uyehladint korpus naplnime gostanaujon krémom,.apit nechime odlezot v chlade

Pred podauamm, ozdnbtme koldc kfem,.om,z mascafponf, hotobgmi p@W a kzmdczoumgm orechami,
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Potrebujeme:

200 g bezgluténovej miiky Promix
Alja, 1 PL Novalim pohénkovej
miiky, 150 ml mlicka, 1 vajce, 20 g
masti alebo masla, 1 PL bieleho
Jogurtu, ', balicka suseného
drozdia, 1 CL vanilky, 1 PL
kr. cukru, kbraz 1 citréna, sol,
26, hrst hrozienok namocerujch
v rume, mandlové lupienky
na posypanie, 1 vajce na potieranie

Do misy déme miiku, pohdnku, premie3ame ju so solou, cukrom, drozdim, vanilkou a kérou

z citréna. Priddme mokré prisady, lahko premie3ame varechou o potom mixérom s hnetacim nistaveom
miesime asi 10 minit. PoCas miesenia prinodime scedené a vyZmigkané hrozienka. Vymiesené cesto bude
lepkave, ale tak to md byt. Postriekame ho vodow 6. prikryté nechime v teple vykysruit

Vykysnuté cesto vyklopime na. pomiiceni. pracovnii doskw a zlahka ruéne premiesime. Vytvarujeme
do bochnika o vloZime do okrihlej misy z jenského skla, ktord sme vytreli tukom a. vysypali mikou.

Prikryjeme igelitom a nechéme podkysniit. Pred pecenim potrieme mazanec rozslahangm vajickom
a posypeme mandlovgmi lupienkami. Pecieme vo vopred, vyhriatej rire na 180 °C asi 30 minit do

Zlatista. L)h
~ Po dapeceni nechime iplne vychladnit, aZ potom nakréjame.
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1 balenie Novalim linecké cesto,
20 g kakaa, 20 g mletych mandli
Na plnku: 150 g masla. izbove
teploty, 100 g pr. cukru, 2 PL
martulového lekviru, 6 PL mletijch
vlaskijch orechov, 2 PL rumu
Na dokongenie: 150 g horkej
Cokolddy, 30 g masla, 3-4 PL
kokosového oleja, nasekant vla3ské
orechy, na. posypanie

Postup: AN Y

Linecké cesto vyberieme vopred z chladnicky a nechime pri izbovej teplote povolit. Rutne hf . \
premiesime o zapracujeme dort kakao a mleté mondle. Dokladne vymiesime, aby sa. suroviny s cestom
dobre prepojili

Cesto rozvalkdme no. hribku asi 3 mm o ozdobngm kolieskom vykrajujeme koldciky, ktoré

ukladdme na plech vystlany papierom na pecenie. Pecieme vo vopred vyhriatej rire no. 180 °C asi 10
anms

Na plnku vyslahime maslo s cukrom do peny. Priddme marhulovy lekvér, rum o orechy a
premiesame. Orechovgm krémom natierame kolieska. vzdy zo spodnej, (“skared3ej’) strany a uzdg, dve
zlepime dohromady. >

Cokolddu s maslom o kokosovgm tukom roztopime vo vodnom kipeli. Nechime ugch[ad/wé
Koldciky namdcame jednou stranou v poleve, nechéme dobre odkvapkat a uloZime na. mrieZku Posypeme

L)’@iasekwu vla3skgmi orechami. Skladujeme idedlne v plechovej nédobe.
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1 balenie Novalim medové cesto,
150 g marcipénu, zopdr lyZic
Cerveného lekvéru (napr.
malinového, ribezlového a pod.),
150 g horkej cokolddy, 30 g tuku
do ¢okolédy (napr. kokosového),
cukrové ozdGbky

+ Pogtup:

" Chladens medové cesto vyberieme z chladnitky a nechime ho pri izbovej teplote asi pol hodinu
povolit. Potom ho rucne rozmiesime, aby bolo tvarovatelné. Na pracovng) doske, ktori sme zlahka
pomicili bezlepkovou muikow Promix, medové cesto vyalkime na obdlZnik s hribkow ast 5-7 mm.
Zarovndme okraje a plat medového cesta upedieme na. plechi s papierom na pecenie vo vopred. vyhriatej
rire na 160 °C asi 12 minit.

Po dopeceni nechime cesto vychladnit do vlezna, potom ho prerezeme, by sme dostali 2 rovanko
velké platy (pripadne orezeme do sucha opetené okraje).

Jeden plét cesta. potrieme lekvérom, nasi potom poloZime marcipén, ktory sme vyvalkeli presne na
velkost medovgch plétov. Prikryieme ho drubgm plétom cesta, ktory sme spodnou stranow tieZ potreli
lekvérom.

Takto pripravené naplnent, plity zataZime aspori ne hodinu-dve drevenow doskou. Potom ich
nekrdjame na kocky velké asi 2,5 x 2,5 em, poukladéme na mrieZku a pooblievame roztopenou okolddow
zmie3anow s tukom. Ma povrchu ich méZeme ozdobit cukrovgmi ozdobkami alebo zo zvysku Mar CipGrus

\ 'uwo(;erwu ozdobkami. Medové /wck% nechéme na. mriezke dplne zaschrit. 4
A gg%
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140 g Novalim ryZovej miky,
140 g mletgeh vlasskych alebo
Lieskovgch orechov,
110 g zmiiknutého masla,
100 g pr. cukru
+ NG POSYPaNie,
% CL vanilkového extraktu,
rugdt alebo lieskovo -
Cokolédové nétierka

N P +
Postup: e "t *
V3etky suroviny okrem okolédovej nétierky déme do vic3e) misy a najprv varechou o +

potom ruéne vypracujeme hladké cesto. Naplnime nim jormitky v tvare vla3skijch orieskos®

(mozu byt af Jormicky na. labky alebo iné) a cesto zarovnéme.

UloZime na plech 6 déme do vopred vyhriatej riry. Pecieme na 180 °C priblizne

15 minuit. Po upeeni nechéme vychladnit, potom opatrne vyklopime z jormiciek.
4* Natierame Cokolidovou nétierkou o vZdy dva kolddiky zlepime dohromady. Nakoniec
*posypeme priskovim cukrom.
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Na adpalované cesto bez lepku: 130
PK 3pecigl, 125 g masle. alebo

pol na.pol voda. 6 mlieko), 1/2 CL
soli, f vajcia

3 slahatky, 70 ml vajecného likéru,

*;*5_ 8 : ' s Y O [-2PLpr. cukru, Zuandknugadm
+ ;* pr. cukor na posypanie
Postup

o maslo, pridime sol e za. obEasného zamie3ania ne. strednom ohni zahrievame, kijm sa tuk, v tekutine
iplne nerozpusti. Pomaly privedieme do varu, a ked zmes zovrie, nasypeme do nej bezlepkovi. miku
Varechou richlo miedame, kijm sa cesto nezacne. ,odpalovat” od okraawu 6. dna kastréla a nevytvort sa.
Odstavime z ohria. a cesto nechdme vychladniit. Potom dori. po jednom dokladne za3lahdvame
vajcia. Vgsledné cesto bude hladké o bude mat krémovi konzistenciu. Naplnime ho do cukrdrskeho
vrecke. s hwiezdicovow 3pickow 6 na plech s paplerom nandseme venceky. Pokropime ich vodou, ktord
bude pocas petenia. vytvérat paru. 6. vdoka nej budii veterniky v riire pekne rdst. .
Déme ich. do vopred vyhriatej riry na 180 °C teplovzdusnjeh (vrtule) a peaenw ich st 30-35
miruit bez toho, aby sme otvérali dvierka na. rare. Pecieme do zlatohneda. %‘i
Po dopecent ich nechime na, mriezke vychladnit. Vodorovne ich prereZeme . plnime.grémom, na.
ktorg len jednoducho vyslahdme do krémova v3etky wedené pnsadg okrem praskoueho Cukru +

¢

bezgluténovej miiky Promix PK alebo

rastlinného tuku, 250 mlvody (alebo

Ne plnku: 250 g mascarpone, 100 ml,

/U%J,pru st pripravime odpalované cesto bez lepku. Do kastrélika déme vodu (resp. vodu s mae/wm)?
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Potrebujeme:

Ws 160 g bezgluténovej miky

Promix PK alebo PK 3pecidl, 160 g

Zltkov, 240 g bielkov,

160 g kr. cukru, 48 g roztopeného masla.
Nakrém:, 250 g vajec, 250 g kr. cukru, |
22 gvanil. cukru, 295 g masla, 250 g
ﬁwrkgcoko[ad# (ast50 %), 41 g
kakaového masla, 11 ¢ horkej, Cokolddy =
(90 %), Cokolddovy likér (nemusibyt) &

Ne. karamelovii ozdobu: 200 g kr. cukru, B¢
éo/co[édoua’,poteua . =

Postup: )
Na korpus s[ahamethkys trewwu cukru do peny. Zlahke. primiesame vlazné maslo. Bielky spolu+

so zvy3rum cukrom vyslahime na tuhy sneh. Opatrne primie3ame £ th/wug pene o postupne po Castiach
zapracujeme 6j preosiatis miku.

Tri velké plechy vystelieme papierom na pecenie o obkreslime na ne 6 kruhov s priemerom 20 cm.
Maberatkou lejeme do kruhov vZdy rovnaké mnoZstvo cesta a rozotrieme do predkresleného tvaru kruhu.
Pecieme ngjprv priteplote 160 °C. Ked sa. cesto zdvine, zvgsime na 180 °C a pecieme este §-10 minit.

Na krém zohrejeme nad. parou za. stéileho mie3ania vajeia spolu s cukrom na teplotu asi 75 °C, patom
slahdme oz do vychladnutia, kijm vznikne pena. U ingj mise spenime maslo spolu s vanilkovgm cukrom. Obe
Cokolddy a kakaové maslo (ak méme, tok of likér) roztopime maximélne na. 40 °C o zamie3ame. Postupne
priddme k spenenému moslu. Za stileho miesania pomaly pridévame ku kakaovému krému of vychlodnuty

**zd/dadz vajicok.
*«h Pét korpusov natrieme vrstvou krému o ukladdme ich ne. seba. Zvy3ngm krémom natrieme povrch
Wi obuod torty (trochu krému st odlozime ne. zdobenie). Nechime v chlade stuhnit. Karamelové ozdoby
pnpramme tak, Ze roztopime cukor ne. hladki zlatohnedi. hmotu, Eourwmemf, ho nalejeme na zvysny 5L@5ty
plét cesta o thned nozom rozrezeme na & rourw/q,zch dwlou c Eokolddovow poLeuow —* @
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Potrebujeme:

125 ¢ bezgluténovej miiky Promix
UNL, 125 g jemného krémového
tvarohu (nizkotucéného),

125 g masla,

% CL soli, 1 vajce na. potieranie

asi 90 g strihaného syra vgrazng
chuti (napr. Gouda), trochu
mletgceruengpapnkg trochu
. mletejrasce

7 bézlepkovej muiky Promix UNI, jemného tvarohu, masle a soli vypracujeme. kompakins
hladké cesto. Zabalime ho do jlie o nechime pol hodinu v chlade.
Patom ho na. pomiceng doske vyvalkime na. plat hruby asi 5 mm. Z neho pomocou jormicky
vykrajujeme pracliy o kladieme ich na plech vystlang papierom na pecenie.

Riru si predhrejeme na 190 °C. Pracliky na plechu potrieme rozslaharjm vajickom, posypeme
mletou Cervenou paprikou, rascou 6. napokon g nastrihangm syrom. 4
Pecieme asi 15-20 miniit do zlatohneda. Skladujeme v plechovej déze. **
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PROMIK'BETA B

Potrebytrw W,
Na. cesto: 250 g bezgluténovej
muiky Promix Beta, 7 kocky
drozdia, 1/2 CL
kr. cukru, 250 ml mlicka, sol
Ne plrkuz, 250 g bryndze,
80 g zmiknutého masla, 4 PL
kgs(g smotany, 1 vajce +
1 bielok navy3e, sol podle chuti
Na posypanie: Cerstvy /wpor

bryndza

Pastup:

Najprv si. pripravime kuasok, Do hrnteka nalejeme 50 ml mlieka, rozdrobime drozdie;t priddme
cukor o nechéme pracovat 10-15 minit na teplom mieste, kjm vznikne kwésok. Do velkej misy it
preosejeme miiku, pridéme Stipku soli a kvdsok. Postupne prilievame 6j zvysok, teplého mlieka. Vymiesime
nadgchant cesto (trvé to gj 10 minit), posypeme ho trochou miky a prikryjeme Cistou utierkou.
Nechime na teplom mieste kysruit aspori 45 minit.

Medzitgm. si. priprovime plrku. Bryndzu vymie3ame so zmiiknutigm maslom, smotanou o Zltkom.
Patom zepracujeme g do tuha vyslahané bielky. Ak treba, podla chuti mierne osolime.

Vykysnuté cesto apét trochu rutne premiesime & na. pomicengj doske rozvalkime do jedného
velkého alebo dvoch men3ich kruhov s hribkow asi 2 em. Vywalkané cesto prenesieme na. plech vystlang
papierom ng, peenie a cesto vo vritri kruhu jemne zatlacime tak, aby nim vznikol priestor na p(nku
Natrieme plnkow a nechime edte 10 minit prikryté podkysnit.

L Pecieme vo vopred ughnwtg rire na 180 °C priblizne 15 - 20 minit do zlatista. Brg,ndzouru/c
nechime mierne vychladnit, posypeme Cerstugm nasekangm kbprom a ozdobime edte qf kiskami
br W* / 4
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