Slávnostné gaštanové rezy

(20 ks, čas prípravy: 70 minút, elektrická rúra: 180°C , plynová rúra: stupeň 3, čas pečenia: 20 minút)

Cesto: 4 vajcia, 6 lyžíč kryštálového cukru, 100 ml oleja, 6 lyžíc polohrubej múky, 1 lyžica kakaa, 1 prášok do pečiva

Plnka: 1 Zlatý klas, 300 ml mlieka, 125 g rastlinného tuku, 125 g masla, 3 lyžice práškového cukru, 250 g gaštanového pyré.
Karamelová šľahačka: 4 lyžice kryštálového cukru, 300 ml mlieka, 2-3 šľahačky v prášku.
Postup: 

1. Celé vajcia vyšľaháme s cukrom, pridáme olej, preosiau múku s práškom do pečiva a kakao. Cesto vylejeme na plech vystlaný papierom na pečenie a dáme piecť do vyhriatej rúry (25 minút).

2. Zo Zlatého klasu a z mlieka uvaríme hustú kašu a necháme ju vychladnúť. Spolu vymiešame rastlinný tuk, maslo, práškový cukor a gaštanové pyré. Do zmesi si vmiešame vychladnutú kašu zo Zlatého klasu (20minút).

3. Na ozdobenie pripravíme karamelovú šľahačku. Do hrnca dáme cukor a na miernom ohni ho skaramelizujeme. Zalejeme studeným mliekom a miešame, kým sa karamel celkom nerozpustí. Karamel necháme vychladnúť a zamiešame doň práškové šľahačky a spolu dobre vyšľaháme. Šľahačku natrieme na plnku a ozdobíme strúhanou čokoládou (25 minút). 
Pudingové rezy

Cesto: 200 g polohrubej múky, 200 g práškového cukru, 4 vajcia, 10 lyžíc oleja, 10 lyžíc horúcej vody, ½ prášku do pečiva.

Krém: 750 ml mlieka, 3 vanilkové pudingy, 200 g cukru, 3 kyslé smotany, 1 ½ balíčka piškót, káva, rum. 

Postup:
Žĺtky vymiešame s cukrom, pridáme olej, vodu, múku s práškom a vmiešame sneh z bielkov. Pečieme na vymastenom a vysypanom plechu s vyšším okrajom pri 180 °C. Upečené a vychladnuté cesto najprv potrieme džemom (nemusí byť) a polovicou krému. Na krém ukladáme piškóty namočené v káve s rumom. Na piškóty dáme zvyšok krému a necháme stuhnúť. Na vrch môžeme dať šľahačku. 
Krém: v mlieku uvaríme pudingy s cukrom. Po vychladnutí postupne vmiešame kyslé smotany. 

Tvarohové rezy s mandarínkami

(Doba prípravy: 120 minút, počet porcií: 12)

Cesto: 4 vajcia, 100 g cukru, 150 g hladkej múky, ½ prášku do pečiva.
Náplň: 250 g masla, 500 g mäkkého tvarohu, 250 ml mlieka, 40 g pudingové prášku, 200 g práškového cukru, 220 g mandaríniek, 125 ml šľahačky, 1 vanilkový cukor. 

Postup: 

1. Vajcia s cukrom vyšľaháme. Múku zmiešame s práškom do pečiva a pridáme do vyšľahaných vajec. Cesto vylejeme na plech a upečieme pri 220 °C. 

2. Uvaríme puding a krém necháme vychladnúť.

3. Tvaroh so 150 g cukru vyšľaháme po častiach a pridáme maslo. Do krému nakoniec zašľaháme vychladnutý puding.

4. Na dno obdĺžnikovej formy položíme polovicu piškótového plátu, pridáme časť tvarohového krému, poukladáme mandarínky a opäť potrieme náplňou. Položíme zvyšok plátu, potrieme krémom, dozdobíme pusinkami z krému, necháme vychladnúť a dozdobíme. 

Orechové rezy
15 žĺtok + 10 lyžíc pol. ml. cukor – spolu vymiešať
15 bielok + 7 lyžíc pol. kryšt. Cukor – spolu vytrepať

Spolu zmiešať, pridáme 15 dkg mletých orechov, 15 dkg hl. múky špeciál, ½ prášku do pečiva, 1 dcl oleja. 

Postup:

Vymiešané cesto si rozdelíme na 4 časti. Na otvorený plech si dáme papier a upečieme 3 časti. Štvrtú časť posypeme na povrch posekanými orechami a upečieme. Pečieme rýchlo a málo, aby sa osúchy moc nepresušili. Po upečení a vychladnutí si nachystáme čistý plech a naň položíme osúch s nasekanými orechami dole a natierame krémom. Papier z osúchov dávame dole, až máme osúch na plechu, na kréme, lebo sa môže lámať. Pri natretí prikryjeme osúchy ďalším plechom a otočíme. Po stuhnutí krájame na 3 alebo 4 pásy. Konce pomáčame v čokoláde. 

Plnka: 1 kondenzované mlieko uvariť v plechovici. Potom pridať do vymiešaného masla, pridáme trošku kakaa. 

Lenivec /sypaný koláč/
Suroviny: 3 hrnčeky PHM, 1 hrnček KRC, 1 PDP, masť alebo palmarín.

Suroviny na plnku: 3 tvarohy, ½ mlieka, 1 hrnček KRC, 1 vanilka, 2 celé vajcia, šťavu z 1 alebo 2 citrónov, 1 sáčok hrozienok (môžu ale nemusia byť), ½ - ¾ margarín - /Palmarín/, 2 zvyšné hrnčeky /M+C/
Postup: 

Plech vymastíme nahrubo masťou. 3 hrnčeky PHM, 1 hrnček KRC, 1 PDP zmiešame spolu a dobre premiešame. Z tejto zmiešanej hmoty 2 hrnčeky vysypeme rovnomerne na plech. Ďalej pomaly zmiešame ostatné suroviny a to: 3 tvarohy, ½ mlieka, 1 hrnček KRC, 1 vanilka, 2 celé vajcia, šťavu z 1 alebo 2 citrónov a so žufanou túto hmotu pomaly a rovnomerne vylejeme na plech. 2 zvyšné hrnčeky /M+C/ vysypeme opatrne na celý plech, na vrch nakrájame ½ - ¾ palmarínu. Necháme stáť ½ hod. a potom dáme piecť. 

PHM – polohrubá múka, KRC – kryštálový cukor, PDP – prášok o pečiva, /M+C/ - múka + cukor.

Jablkové rezy
Nastrúhame 1 kg očistených jabĺk, pridáme 2 lyžice práškového cukru, škoricový cukor a mletú škoricu podľa chuti. Plech vyložíme alobalom a rozotrieme jablkovú hmotu. 

Na ňu dáme piškótové cesto: žĺtky, 7 lyžíc kryštálového cukru, 7 lyžíc polohrubej múky, ½ prášku do pečiva + sneh zo 7 bielkov. Pečieme vo vyhriatej rúre 20 – 25 minút pri 180 °C. Po vychladnutí vyklopíme tak, aby sme mali korpus zospodu. Vyšľaháme 2 šľahačky, pridáme mascarpone, kyslú smotanu a vanilínový cukor. Hmotu natrieme na jablká a potrieme marhuľovým džemom. Ozdobíme šľahačkou, pokvapkáme čokoládou a posypeme opraženými mandľovými lupienkami (alebo podľa vlastnej fantázie). 

Kávové pohladenie

Korpus: 5 bielkov vyšľaháme s 5 PL kryš. Cukru, pridáme 5 žĺtkov, ½ dcl oleja, 1 ČL zrnkovej kávy – došľaháme, pridáme 4 PL polohrubej múky, 1 PL hladkej múky špeciál, ½ prášku do pečiva – vmiešame varechou.
Plnka: 2 malé maslá, 2 ks Zlatý klas, 500 ml mlieka, 1 PL zrnkovej kávy, 10 dkg kryštálového cukru. 

Postup: s 300 dcl mlieka (vrelého) zalejeme kávu, zmes precedíme, varíme s cukrom, pridáme 200 dcl mlieka so Zlatým klasom – uvaríme kašu, necháme vychladnúť, potom zmes vyšľaháme s maslom. 

Korpus natrieme lekvárom, navrstvíme plnku a dáme mierne karamelovú šľahačku. Karamelová šľahačka – 500 ml šľahačky, 1 PL kryš. cukru.

Postup – cukor skaramelizujeme a necháme karamel rozpustiť so 100 ml šľahačky, zmes vlejeme do ostatnej šľahačky a necháme dobre vychladnúť. Potom vyšľaháme. Zdobíme podľa vlastného uváženia. 

Domino rezy

Potrebujeme: 5 žĺtok, 20 dkg kryš. cukru, 5 PL vody, 16 dkg hl. múky, 1 PL kakaa, ½ prášku do pečiva, z 5 bielkov sneh nakoniec. Všetko spolu vymiešať a vyliať na pomastený a múkou vysypaný plech a dáme upiecť. 

Na vychladnutý rez dať lekvár, na to ide orechová plnka: 30 dkg ml. orechov, 20 dkg ml. cukru, 1 ½ dcl rumu. 

Na vrch plnky dať surové cesto: 20 dkg Cery, 15 dkg sušeného mlieka (Sunar...), 15 dkg ml.  cukru. Spolu zhniesť do hladka na cesto a preniesť rozgúľané na orechovú plnku. Rozkrájať na rezy a polovice omáčať do čokoládovej polevy (5 dkg Cery, 10 dkg várovej čokolády – mince). 

Francúzske karamelové kocky

Cesto: 6 vajec, 6 PL kryštálového cukru, 1 Pl kakaa, 5 PL polohrubej múky, 1 kypriaci prášok, 50 ml oleja.

Bielky s cukrom vyšľaháme na tuhý sneh, pridáme olej, žĺtky a zľahka vmiešame múku s práškom do pečiva a kakao. Cesto rovnomerne rozotrieme na vymastený a múkou vysypaný plech.
Plnka: 1 l vody, 3 Zlaté klasy, 130 g cukru, 1 vanilkový cukor, 2 PL kakaa, 7 bielkov. 

Väčšiu časť vody dáme zovrieť, pridáme 70 g kryštálového cukru a vanilkový cukor. Vo zvyšnej vode rozmiešame Zlaté klasy. Uvaríme kašu, do eštte horúcej postupne zapracujeme sneh zo 7 bielkov a 60 g cukru. Do polovice plnky vmiešame kakao. 

Šľahačkový krém: 4 lyžice kryštálového cukru, 300 ml mlieka, 2 šľahačky v prášku.

Cukor upálime, zalejeme mliekom, rozvaríme, do vychladnutého pridáme šľahačky v prášku a vyšľaháme. (Ja som upálila 5 PL cukru, zaliala 500 ml šľahačky na šľahanie, vychladnuté vyšľaháme).

Na cesto natrieme svetlú, tmavú plnku a na vrch šľahačku. 

Rakvičky

5 žĺtkov, 25 dkg ml. cukru, 1 KL salajky = večer vymiešať a nechať do rána stáť

Ráno: na dosku: 25 dkg ml. cukru, 7 dkg hl. múky
Do toho vyliať žĺtkové cesto, všetko zmiešať, vypracovať cesto. Buď vykrajovať a dať na vymastený plech, alebo dať do formičiek – rakvičiek aj tie treba vymastiť. Sušiť na 150 °C, asi 8 – 10 minút, vo vnútri sú duté. Plniť šľahačkou. 
Rezy s jahodovým želé

I. Biely korpus z 5 vajec.

II. Želé krém: 2 Zlaté klasy, 1 l jahodového džúsu, 6 PL kr. cukru – uvariť krém.

III. Tvarohový krém: ½ l rastlinnej šľahačky, ½ kg jemného tvarohu, vanilínový cukor, 3 PL práškového cukru. Do vyšľahanej šľahačky vmiešame tvaroh s cukrom.

IV. Balík okrúhlych piškót, 3 dcl jahodového sirupu, rum.

Z vychladnutého cesta odstránime papier a uložíme späť na plech. Pokropíme sirupom, uložíme piškóty namočené v sirupe s rumom. Zalejeme horúcim krémom želé. Necháme vychladnúť, natrieme tvarohový krém a dozdobíme podľa vlastnej predstavy. 

Anjelské rezy

Cesto: 2 bielky – sneh, 2 žĺtky, 12 dkg cukru, 1 vanilínový cukor, 1 šl. Smotana = vyšľahať, 20 dkg polohrubej múky, ½ bal. prášok do pečiva.
Plnka vanil.: 2 bal. Zlatý klas, 7,5 dcl mlieka = uvariť, 25 dkg masla, 15 dkg práš. Cukor, 1 bal. vanil. Cukor, 4 PL rumu = vymiešať. Nakoniec oboje zmiešať.

Plnka kokos.:  2 šľah. Smotany, 1 bal. Creme Olé kokos, 1 bal. Smeta-fixu, 5 dkg kokosu.

Ozdoba: kokos strúhaný, perličky strieborné. 

Ananásové pokušenie

(na 1 plech)

Potrebujeme: 1 ananásový kompót (asi 400 g), 1,5 hrnčeka polohrubej múky, 1 balíček kypriaceho prášku, 2 lyžičky sódy bikarbóny,  1,5 hrnčeka kryštál. Cukru, 2 vajcia, strúhaná čokoláda alebo posekané orechy na zdobenie.

Na krém: ½ balíčka pudingového prášku s vanilkovou príchuťou, 200 ml mlieka, 1 lyžička kryš. cukru, 2 nátierkové maslá bez príchutí, 1 balíček vanilín. Cukru.

Postup: 

1. ananásový kompót aj so šťavou rozmixujeme. V mise zmiešame s preosiatou múkou, kypriacim práškom, sódou bikarbónou, cukrom a vajcami. Vylejeme na plech (netreba ho ani vymastiť a vysypať múkou) a pri teplote 160 až 170 °C pečieme približne 20 minút.
2. z pudingového prášku, mlieka, a cukru uvaríme podľa návodu na obale hustú pudingovú kašu. Nátierkové maslo vymiešame s vychladnutým pudingom a vanilínovým cukrom. Jemný krém natrieme na vychladnutý plát cesta a posypeme strúhanou čokoládou alebo orechmi. 
Vianočný anjelský koláč

Cesto: 10 bielkov, ½ čl soli, 1 prášok do pečiva, 225 g práškový cukor, citrónová/pomarančová kôra, bourbon vanilka (lusk, extrakt, aróma), 140 g hladká múka (môžeme použiť aj mleté orechy). 

Plnka: lekvár – čučoriedkový/jahodový/malinový, 200 g šľahačková smotana, 200 g biela čokoláda.

Na ozdobu: hoblinky čokolády, kokos, ovocie, podľa fantázie a chuti. 

Deň vopred si uvaríme – nemôže vrieť - šľahačku, ak je teplá postupne pridávame čokoládu a miešame, až kým sa čokoláda neroztopí. Necháme zmes vychladnúť, dáme do chladničky. Vyšľaháme bielky, postupne počas šľahania pridáme soľ, prášok do pečiva, cukor, kôru a vanilku, vznikne nám tuhý sneh. Následne postupne vmiešame ručne múku, jemne – múku môžeme preosiať, aby bol koláč ľahší. Cesto dáme na plech – môžeme použiť aj tortovú formu – pečieme 150 °C asi 35 – 40 minút. Necháme vychladnúť a vyklopíme. Vyšľaháme plnku, ktorú máme odloženú v chladničke. Potrieme lekvárom a čokoládovou šľahačkou, ozdobíme. Ak pečieme ako tortu, môžeme korpus rozkrojiť a lekvár dať dovnútra. Koláč je ľahký a lahodný. Po náhrade múky vhodný aj pre bezlepkovú stravu. 

Sviatočný perník s tvarohom
Ingrediencie (cesto): 2 šálky polohrubej múky, 1 šálka mlieka, ½ šálky oleja, 1 šálka cukru, 1 prášok do perníka, 2 vajíčka, 1 ČL mletej škorice.

Ingrediencie (plnka):  1 jemný tvaroh, 2 x 150 ml biele jogurty, ½ bal. Zlatého klasu, 1 vanilínový cukor, 1 marhuľový kompót, 1 škoricový cukor.

Na posypanie: horká čokoláda

Tvarohová plnka: v miske zmiešame tvaroh, jogurty, cukor, vanil. cukor a Zlatý klas. 

Všetky ingrediencie na cesto spolu zmiešame a vylejeme na plech vystlaný papierom na pečenie. S polievkovou lyžicou na pernik navrstvíme tvarohovú plnku, poukladáme marhule a celý koláčik posypeme škoricovým cukrom. Vložíme do vyhriatej rúry a pečieme pri teplote 160 °C asi 30 minút. Po vybratí z rúry ešte horúci posypeme nastrúhanou čokoládou. 
