


1-2 PL horkého kakaového présku, -
250 ml, olej (kokosoug bez vone alebo ing
rastlinng),

300 ml mlicka. (kravské alebo rastlinné),
% CL mletého klinteks, %, CL mletej Skorice,
3 vajcia, 1 CL sody bikarbny
Na,dokonc“mie; 100 g najemno nasekangch

mandli,
100 g mierne zmiknutého masla,
. 80 g kondenzovaného mlieka,
s "72 PL rumu, % CL pernikového korenia,
el A)a, obalenie: kukaovy pri3ok alebo nasekané
lieskové orechy,

< o Najprv si upetieme pernik, ideélne aj deri vopred. Vo vicsej mise premieame suché prisady -
perrulc v présku, kakaovg présok, sodu, klinteky a Skoricu. Potom primiesame 6 mlieko, olej a rozslahané
vajciG. Vznikne ném polotekuté cesto.
Zmes vylejeme ng, plech. s rozmermi asi 20x30 em, ktorg sme vystlali papierom. na. pecenie.
VlozZime do vopred. vyhriatej riry  pecieme asi 30 mirit pri 180 °C. Pernik,je hotovy, ked:je na povrchu
upeceny na. dotyk pruzng. 6. po zapichnuti 3pajle do cesta, 3pajla vyjde von suché.
e - “ Pozadované mnozstvo vychladnutého pernika. postrihame na jemno. Ostatné nakréjame, posypemz;
pras/wuym cukrom a poddvame samostatne ako koldc,
Spolu s ostatngmi prisadami na. dokoncenie vypracujeme hmotu, ktord uloZime aspori na. hodmu,

do chladnitky. Potom z nej odoberéme po kiskoch. o tvarujeme gulicky, ktoré obalujeme bud v ka‘lmnuom g
praku alebo v posekangch lieskovcoch. Mozeme ukladat do malieh kosickov na. gulky. Sklﬁdtyme




- 7' 1 balenie Novalim medové cesto
bezgluténové chladené,
200 g horkej, cokolddy,
50 g kokosového tuku,
- 50g bieley Bokolidy

Chladené medové cesto Movalim nechiéme asi hodinu pri izbovej teplote pouotuﬁ Poﬁom, ho
na. pracovngj doske premiesime, kijm. zatne byt térne. Dosku pomicime bezgluténovou mitkow o, cesto
na. ngj rozvalkéme na, hribku asi 5 mm. Z cesta uykr%;eme tvary (idedlne s otvorom v strede)
6 kladieme ich na plech vystlang papierom na. pecenie.

Pernitky bez lepku pecieme vo vopred. vyhriatej riire na. 180 °C asi 10-12 minit. Po dopegent
ich nechéime na. mriezke chladruit.

Horki Cokolédu s tukom déme. do kastrolika. e nad parow ich roztopime. Riadne premieSame
a.do tejto polevy namacame pernicky. Nechime Lch na mrwzk& aby prebytocnié poleva. stiekla. Potom
ich e3te dozdobime roztopenou bielow cokolﬁdow i
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85 g praskového cukru,
L vajee, 1 g soli, 1 g mletejvanilky,
170 g Promix PK alebo PK 3pecidl,
3 g kypriaceho pradku bez lepku
N tiramisu krém: 4 Ztky,
100 g krupicového cukru,
150 g mascarpone

Alado/wnw*u& 200 g bielej Gokolday,
: 50 g,/w/wsoueho tuku,

e J@d[;etrbbﬁt@mozdﬁbu

Postup‘:'
Kévu rozpustime vo vode 6 dobre rozmie3ame. U mise uysla}wme mas[o 5 wk/om, do peny. U ingj mise
zase vajce spolu so solow, vanilkou a rozmiesanou kévou. Kévovi zmes zapracujeme do maslovej. Nakoniec
vmie3ame miku s kypriaeim préskom.
Zmes presunieme do cukrérskeho vrecke s hladkou 3pickou  striekame na. plech vystlari papierom na
pelenie malé piskitky s priemerom asi em. Pegieme ng, 180 °C asi 10-12 miniit, potom nechime
N ndplii 3lahime zltky s cukrom nad parow do hustého krému. Nechime vychladniit o pn's nels -
niZ3ich otéckach aj mascarpone. o

Krémom zlepime vZdy dve piskitky proti sebe a jedru z nich namocime v bielej éokoldde roztopenq
s tukom. Nechime zaschrit no. mrieZke 6. ozdobime jedljmi trblietkami.




250 g Promix Beta, bezgtutmnugmnky
1/2 balicka kypriaceho présku bez lepku,

(6" mletej Skorice, rovnako oj mletého nového 3
. korenia 6 mletého kardamému,
r '«Z vajce, 10 g praskového cukru,
' 1 vanilkovy, cukor,
Z & cu‘,rorwug 3tawy a kbra.z polovice citrona,
100 g masla, 125 g tvarohu,
100 g hrozienok,
10 g kandizovanej pomarancove) korg

60 g mletich mandli, 2
2 PL rum

Postup:
Hrozienka naloZime vopred. o rumis kanute maslo vymie3ame s cukrom, pridéme vajce,

6. potom 6j tvaroh o zamie3ame. Dalg pridéme aromatické koreniny, hrozienka, pomarancovi. kru
a citrénovi, Stavw a koru 6. opit zamie3ame.
ok Preosiatu miku s mletgmi mandlami teraz zapracyjeme do teito zmesi o. vymiesime cesto. Cesto na.
£ pomxweng doske valcekom rozvalkime do tvaru obdznike.
N jednej podlhovastej strane nechéme hrubsipés, na. strane oproti ten3i zhrubnuty pés cesta.
V hrub3om pése sprovime v strede jarok o dori preklopime druhii stranu cesta, ktord bola zhrubrwm
Takto vlastne cesto zapadne do jarku”. .
Stolu pecieme vo vopred. vyhriatej rire na 175 °C asi jedru hodinu. Este tepli o petnﬂm v_*f“ ,

rozpustengm maslom. a po vychladnutiju. dobre posypeme préskovgm. cukrom.




250 g Promix PK alebo PK 3pecidl,
nastrihand kora z 1, citrona
Na posypanie:

: pra,s/coug 6 vanilkovy cukor na.

posypanie

Postup: iy
Maslo so solou, atronououkorouauandkﬁuopemne uyslaham& Pridéme muiku s mLetgm SRS
maknmadobrezapraaymegxmmouuarachnu, o ;' ; Ll

Y U chladmck&asponhndzm
g Zv cesta. tvarueme mensie rozteky 6. ukladéme ich ng plech. Pecwmf,uo B
A vopred. vyhriatej rire asi 10 minit pri 170 °C. PR
Po vytichnuti z riry nechime len chwilku vychladrit & potom hned obalime v dvoch
cukmch, Id;ore sme zmie3ali dohromady. Skladujeme v plechovej doze.
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120 gkrgstaloveho cikrs, -+ |
60 4 Promix UNI SR
bezglutéwgm/%
60 g ryZovej miiky Novalim,
120 ?Uﬁk@ugch )

ik, a,zapmaymw Lch dokladne, ale opatrne do bielkového snehu. Nakoniec primieSame stkobé& T
Formuna, srnéi chrbit, (alebo chlebik) vytrieme. tukom, ¢ vysypeme ryZovou mitkou. Déme do ng&
% {kpnpmumuzmzs na keksiky, uhladime povrch. 6. pecieme v predhriatej rire na 180 °C asipol hodinu
he . Potom vyberieme z riry, nechime kratko vychladriit o koldé vyklopime z jormy. Ked.vychladne,
zabalmwho do alobalu 6 nechime do druhého diia. odpotivet. Ne. druky defi kolit ostrgm terkgm
.;% nozom nakrdjame na. tenké plitky, naukladdme ich na. plech s papierom na pecenie. 6. rire no. nizsej
- teplote (120 °C) ich dosusime do chrumkava. Bude to truat asi pol hodiru

Keksiky dlho vydrzia, skladujeme ich v uzavretej sklenenej alebo plechovej nddobe.




1 balenie Movalim linecké cesto
bezgluténové chladen,
Z men3i pohir lekviru z Ciernych ribezli,
= 1 bielky,
Stipka. soli,
200 g krupicového cukru,
180 gstruhanﬂho /wkﬁsw

.
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Postup: % 3 @30
Linecké cesto vgberieme 7 chladnitky o nechdme trochu povolit. Rutne premiesime. -~ <aite.
6. na. peciacom papieri vyalkime do twaru obdlznika. velkosti asi 20430 em. Y
Prenesieme. aj s papierom. na. plech. s rovnakijmi rozmermi, popichéme vidlickou. 6. déme predpiect
na, 10 miniit do vopred vyhriatej riiry podla névodu na obale. Upecené nechime mierne vychladrit,
a patom potrieme lekvirom,
Na kokosovy sneh 3lahéme bielky so Stipkou soli. Postupne pridévame g cukor. Sneh by mal byt
na. konei hladky, leskly 6. pevnj. Nakoniec opatrne stierkou zapracujeme do snehu. aj kokos.
Kokosovy sneh vylejeme ng, cesto s lekvérom a uhladime. Teplotw v rire znizime na 140 C ¥
a petieme e3te asi 40 minit. o
Po upmn&hﬁmuydzlodttanakrgamemtrgﬂwlmknue rezy. Uchovévame pri ruzsueh, b
teplotw;h ( ngnwsw, byt v chladnitke) o idedlne nechéme pred. podivanim aspori desi odlezat. .




| %a_@; okl |
1 balenie Novalim Babovks.
bezgluténovi v présku,
3 vajcia, 150 ml oleja
Na polevu:
150 ml mlicka,
2 PL kakaa,
200 g priskového cukru,
50-100 ml rumu,
75 g kokosového tuku alebo masla,

200 g,mletgchoprazeng‘ch&ﬁskﬂucou, / 4

&
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Ngjprv sii;mpraum bezgl))lé?bua bébovku. podle. ndvodu na. obale. Déme ju. piect do vopred,
vyhriate rary ne. 180 °C asi na 20 miruit.

Medzitigm si pripravime polevu. V3etky wedené suroving déme do kastrilika a zahrievame.
Ked s tuk rozpusti, dobre zmes mie3ame 6. krétko ju povarime.

Upegenyj korpus nechiéme vychladniit, potom ho nakréjame na kocky o tie namécame najprv
do pripravengj polevy.

Prebytky nechime stiect a potom kocky obalime v mletich orechoch.




& 125 g,Pronux UNI + na pomuicenie dosky,
125 g krémového tvarohu,
125 g studeného masla,
Stipka soli,
semiacka bieleho sezamu,
vajicko na. potretie,

hrubé solna posyparie. .

Bezl,epkﬁmnujmprarrux UNI premie3ame v mise so solow. Pridéme do ngrw,mate knck# 7
nakréjané studené o twhé maslo, studeng tvaroh o varechou zatneme cesto spracovivet. Kedsa — *
Jjednotlivé prisady zatnii spéjat, rukou ich vymiesime. do kompaktného bochnitka.

Cesto zabalime do potravindrskej jélie o odloZime do chladnitky asporina 3 hodiny (pokajne v3ak
aj cez nec).

Odpocinuté cesto vyvalkime na. pomiicensj doske na. hritbku asi 5 mm. PreloZime na trikrét
a postup s valkanim opa]uglma Vykrajuieme z neho srdiecks alebo iné tary, ktoré ukladéme na. plech.

Potrieme rozslahangm vajickom, posypeme hrubou solow a sezamovgmi semiackami. Pecieme

vo vopred vyhriatej rire 10-12 miniit dozlatista pri teplote 190-200 °C. l/ychladmte skladujeme
v pLechoug déze alebo zamrazime.
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200 g Promix UNT bezgluténovej miky,
100 g zmiiknutého masla,
60 g kyslej smotany,
40 g mletého parmeziru (alebo
cheddaru),
1CL soli,1 vajce na potieranie
Na. posypanie:
rozne semiacka alebo bylinky (sezam,
lanové semiacka, tekvicové alebo
sln@ém'coué semiacke,)

I - e
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Pastip; 4 1
“Z mu/;/ge inasla, smotany, parmezinu a soli vypracujeme hladké cesto. No. doske, ktori sme
zlahka pomigili bezgluténovou mikou, cesto vyvalkéme asina 5-7 mm o vykrajuieme stroméeky.
Déme.ich na plech s papierom na. pecenie, potrieme rozslahangm vajitkom a posypeme
réznymi, semiackami podl, chuti,
Pecieme na. 180 °C asi 12 minit. Po upeleni nechime vychladniit. Skladujeme v sklenenej
alebo plechovej daze. |
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