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Kokosky

CAS PRIPRAVY: 10 MINUT | CAS VARENI: 20-25 MINUT | POCET PORCI: 30 KOKOSEK

Ingredience
200 g nahrubo strouhaneho kokosu

5 bilkt z vétsich vajec

vanilkovy extrakt .—t - v

Spetka himalajské soli “
8 PL tucneho tvarohu

1PL povoleného sladidla(nemusi byt)

pripadné mlzeme polit ¢okoladou

Postup:
Troubu predehrejeme na 170°C.
Bilky vyslehame spolecné se spetkou soli (popr. sladidlem)

do snéehu.
Poté do snehu opatrné vmichame strou -
vanilku a na zaver tucny tvaroh.

Pomoci hlubsi polévkove lzice opatrne tvarujeme kokosk
a pokladame je na plech vylozeny papirem na peceni.
Peceme kolem 20 minut, dokud okraje kokosek
nezezlatnou. Nechame vychladnout a podavame.




Mandlofky

CAS PRIPRAVY: 5 MINUT | CAS VARENI: 10 MINUT | POCET PORCI: 15 KS

SUROVINY:

170 g mandlové mouky
100 g sladidla erythritol
Spetka soli

3 velke bilky

vanilkovy extrakt
mandlovy extrakt

hrst mandlovych lupinkd

POSTUP:
Smichame mandlovou mouku, sladidlo a s(il.
Bilky vyslehame do tuheho snéhu a po Lzi
vmichame do snehu mandlovou smes.
Pridame par kapek vanilkoveho a mandlového
extraktu. A vse vymichame ke testo.
Ze smesi tvarujeme kulicky eru 3-4'cm a
klademe na plech vylozeny papirem. Na
vrch kazdej kulicky primack ar mandlovych
lupinkd.

Peceme 10 minut na 180°C.
Skvele chutnaiji druhy den.
Mandlofky skladujeme v ledni

ey £



» il - — =T = T:’-.\_-r—,.x;_:-_-__.-__.‘._u___-

= - = . T e
b = el R
3 . T < : = 3 L Rt 3

e
e S e




Vanocni dort s brusinkami

CAS PRIPRAVY: 15 MINUT | CAS VARENI: 60 MINUT | POCET P RT O PRUMERU 18 CM
SUROQVINY:

KORPUS:

160 g mandlove mouky

140 g liskooriskové mouky

110 g masla rozpusteného

150 g Xylitolu, (Erythritol) praskového
6 velkych vajec

240 g dynove pyre

2 CL vanilkového extraktu bez cukru
2 CL dynového kofeni

1/2 CL soli

3 CL prasku do petiva

1PL vysokoprocentniho kakaa

KREM: ROZVAR:

150 g kremoveho syra 100 g brusinek

60 g slehacky 100 ml sucheé cervené vino
50 g xylitol stava ze dvou mandarinek
2 PL maslo

POSTUP:

Predehrejeme troubu na 165°C. Smichame suché ingredience
ve velké mise. V druhe misce smichame vejce, dynove pyre,
vanilkovy extrakt a rozpusténé maslo. Pomoci rucniho
Slehace vymichejte obé smesi dohladka. Odebereme si jednu
naberacku tésta do misky a smichame s kakaem. Vymichanée
testo nalijeme do pecicim papirem vylozené dortove formy.
Nalijeme smes s kakaem na tésto a lehce zamichame, aby
nam vznikla struktura dvou barev.

Vlozime do trouby a peceme asi 60 minut nebo dokud speijli
pichnutou do tésta nevyndame cistou. Nechame vychladnout.
Pripravime si krem. Smichame krémovy syr, xylitol a
nastrouhanou kdru z mandarinek a rozpusténé maslo. Vse
dobre vyslehame.

Mezitim povarime nasekané brusinky v mandarinkové stave,
cervenem suchem vinu, az budou brusinky mekke. Rozvar
nesladime, aby uvolnil chut a vini brusinek a vznikl kontrast
ke sladkemu téstu a kremu. Vychladly korpus namazeme
rozvarem z brusinek a navrsime krem.

Zdobime nasekanymi pistacii a brusinkami, které jsme si dali
stranou.







Maso prospikujeme slaninou, osolime, opeprime a opeceme
na sadle.

Vyjmeme a na vypeku opeceme zeleninu nakrajenou na
kosticky a nakrajenou cibuli. Restujeme do zlatave barvy.
Pridame horcici, koreni, zastfikneme octem a zarestujem.
V0lozime maso a zalijeme vyvarem. Nechame vychladnout a
dame marinovat pres noc do lednice.

Druhy den, budeme pocitat s tim, ze se maso bude pect cca 2
hodiny. Hrnec ¢i pekac vlozime i s poklici do trouby a peceme @
do zmeknuti masa v troube rozpalene na 180°C. Poté maso
i koreni vyjmeme, omacku peclive rozmixujeme do hladka,
zelenina ji dostatecneé zahusti.

Zjemnime smetanou a oriskem masla. Dochutime
xylitolem a dal jiz nevarime.
Podavame s mandlovym knedlikem.
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“Svickova na smetané
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