BEZLEPKOVA SMES
NA (NEJEN) SLADKE PECEN]
BAKE-A-CAKE

PRAKTICKE RECEPTY NA TRENE MOUCNIKY
PRO VSEDNI DEN I PRO SVATEK

plodiny tietiho tisfcileti



Také milujete peceni tfenych babovek, kolaci, fezi a piskoti? Vychutnavate si ten svatecni
okamzik, kdy se hebka mouka sype pres sito do misy, vejce s cukrem se méni na sametovou
pénu a bilek je tak pevny, Ze pripomina zavéje Cerstvé napadaného snéhu? Casto je to ale
spis zavod s ¢asem. A pak prijde vhod rychly a zaruceny recept na néjakou osvédcenou
klasiku - tfeba babovku, bublaninu nebo pernik. At uz pecete pomalu nebo ve spéchu,

sahnéte po nasi ,,FIALOVE® smési na peCeni — presvédcite se, ze bezlepkové peceni nemusi

byt zaludna vyzva s nejistym vysledkem, a budete si uzivat ¢irou radost z peceni...
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BABOVKA BAKE-A-CAKE

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

Pekli ji Spejbl s Hurvinkem i Kata se Skubankem. Babovka je zkratka klasika, bez které si fada ceskych domécnosti
nedokdze predstavit nedéIni rano. Diikazem je nespocet recept, které koluji z ruky do ruky i internetem. Olejovd,
maslova, $lehackovd, ofiskova, Cokolddovd, bandnovd, prezidentska. . . atd. V kazdém pfipadé je to moucnik, ktery
byste méli aspon jedenkrat za Zivot upéct. Uz proto, Ze voni domovem, pohodou a bezstarostnym détstvim.

Ingredience

330g

300g
185ml
150g
7

16g
20g

10g

Bezlepkové smési na (nejen)
sladké peceni BAKE-A-CAKE
cukru krupice

mléka

Hery

vajec

vanilkového cukru
kypticiho prasku

kdra z % bio citronu nebo
susend $tava z ¥ citronu
kakaového prasku

Pracovni postup

1. Ufeme zloutky, Heru, cukr a vanilkovy cukr do svétle zluté pény.

2. V mise promichame smés BAKE-A-CAKE, kyptici prasek a citronovou kiiru.
3. Z bilki uslehame pevny snih. Do Zloutkové smési postupné jemné vmichdme
suchou smés, mléko, citronovou $tdvu a nakonec velmi opatrné snih z bilki.

4. 2/3 tésta preneseme do babovkové formy vymazané maslem a vysypané strou-
hanym kokosem. Do zbylého tésta vmichdme prosaty kakaovy prasek a pridame
do formy. Miizeme jemné zapracovat vidlickou do svétlého tésta.

5. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C 45-60 minut. Pfed vyjmutim z trouby pro-
vedeme zkousku $pejli.

6. Babovku nechdme nejprve trochu zchladnout ve formé. Poté vyklopime na
miizku. Zchladlou babovku pocukrujeme mouckovym cukrem a podavame.




BROWNIES

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Cokoldda, ¢okoldda a zase ¢okoldda, prosté cokoladové nebe! Tahle sladka pochoutka s nadherné
vlacnym stfedem a kfupavou krustickou na povrchu se k ndm dostala z Ameriky, konkrétné z Chicaga.
Véfili byste, Ze prvni recept pochdzi uz z konce 19. stoleti? My ji milujeme s ofechy, ale kdo chce,
miiZe si udélat,pure chocolate” variantu. Tohle prosté musite ochutnat. God Bless America!

Ingredience

150 g

100 g
150 g
225¢g
4
250 g
1

Bezlepkové smési na (nejen)
sladké peceni BAKE-A-CAKE
vlasskych ofecht

masla

¢okolady na vareni

velka vejce

hnédého cukru

1zi¢ka vanilkové esence
$petka soli

maslo a bzl. mouka

na pripravu plechu

plech (20x30 cm)

Pracovni postup

1. Troubu predehfejeme na 170 °C. Na plech nasypeme vlasské ofechy a peceme
je 5 minut. Nechame je vychladnout, promnutim v utérce zbavime slupek, kte-
ré se pfi peceni uvolnily, a nasekdme nahrubo.

2. V horké lazni rozehfejeme madslo s nasekanou ¢okoladou. Odstavime z tepla
a vymichame dohladka.

3. V kuchynském robotu nebo ru¢nim elektrickym $lehacem slehdme cela vejce
s cukrem a vanilkovou esenci. Pfidame vychladlou ¢okolddu s maslem a promi-
chame.

4. Nakonec nasypeme do misy smés BAKE-A-CAKE se $petkou soli a smicha-
me s ¢okoladovou hmotou a s nasekanymi ofechy. Tésto nalijeme na vymazany
a moukou vysypany plech.

5. Pe¢eme v troubé predehraté na 170 °C asi 25 minut, nebo dokud se na povrchu
nevytvori kiupava kirka. Tésto pod ni by vsak mélo ziistat vla¢né. Pied podava-
nim brownies nakrajime na kostky.




KOKOSOVA POCHOUTKA

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kdyz ho milujes, neni co fesit. Re¢ je o kokosu. Pokud patfite ke kokosofiliim, je tohle ten pravy mouénik
pro vas. VIacny kakaovy korpus, poradna vrstva pikantni marmelady a cepice kokosového snéhu navrch!
Nas tip: moucnik chutna Iépe druhy den, kdy se jednotlivé vrstvy krasné spoji a snih lehounce zvihne.

Ingredience
Tésto
240 g Bezlepkové smési na (nejen)
sladké peceni BAKE-A-CAKE
5 zloutkd
120 g mouckového cukru
180 g masla
1 sacek kypriciho prasku
50 g kakaa
plech (22 x 31 cm)

Kokosovy snih
5 bilka
100 g mouckového cukru
1 sacek vanilkového cukru
150 g strouhaného kokosu

Dokonceni
250 g rybizového dzemu

Pracovni postup

1. V kuchyniském robotu nebo ru¢nim elektrickym $lehac¢em vyslehame zloutky
a mouckovy cukr do husté pény. Pfidame zméklé maslo a §lehame, abychom zis-
kali hladkou hmotu. Do smési BAKE-A-CAKE pridame kypfrici prasek a kakao
a postupné vmichame do zloutkové hmoty.

2. Troubu pfedehfejeme na 170 °C. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim
papirem a peceme 10-12 minut.

3. Mezitim z bilkd, mouckového a vanilkového cukru uslehame pevny snih. Va-
feckou opatrné vmichame strouhany kokos.

4. Predpecené tésto vynddme z trouby a potfeme silnéjsi vrstvou pikantniho ry-
bizového dzemu. Navrch rozetfeme pripraveny kokosovy snih a pe¢eme jesté asi
15 minut.




LITY PERNIK

Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pernik na plech patii k nejrychlejsim a zaroven nejoblibenéjsim zakuskim viibec. Co rodina, to jiny osvédceny
recept. My jsme si oblibili tenhle s medem a Svestkovymi povidly. Povidla mu dopomohou k vyraznéjsi chuti

a vlacnosti, med se zase postard o to, Ze moucnik vydrZi déle Cerstvy. Co se tyce findIni tipravy moucniku, fantazii se
meze nekladou. Nékdo ma rad vyraznou chut citrdnové polevy, jiny da prednost okolddé. To uz nechdme na vds.

Ingredience Pracovni postup
300 g Bezlepkové smési na (nejen) 1. Vyslehame vlazné mléko s vejci a cukrem. Za stédlého Slehani postupné prida-
sladké pec¢eni BAKE-A-CAKE  vame med, povidla, rum a ole;j.
150 ml mléka 2. V mise promichame smés BAKE-A-CAKE s kypficim praskem, pernikovym
2 vejce korfenim, a pokud chceme mit mou¢nik tmavsi, pfidame i kakao.
100 g Svestkovych povidel 3. Sypkou smés postupné vmichdme do tekuté, az nam vznikne hladké 1idsi tésto
50 ml rostlinného oleje bez hrudek.
2 lzice rumu 4. Mensi plech (30 x 40 cm) nebo pekdcek s vys$imi okraji vymazeme a vysype-
150 g tftinového cukru me, pfipadné pouzijeme papir na peceni a mizeme si tento krok odpustit. Tésto
100 g medu nalijeme dovnitf.
1 kyptici prasek do peciva 5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 200 °C asi 5 minut, poté teplotu snizime na 170 °C
2 vrchovaté 1zicky pernikového  a dopeceme. Ze je moucnik peceny, ovétime klasickym testem $pejli. Pfiblizna
koteni doba peceni je 30 minut.
1 lzice holandského kakaa 6. Vychladly pernik pocukrujeme mouckovym cukrem, nebo jej mizeme ozdobit
(muze byt a nemusi) citrénovou ¢i ¢okolddovou polevou.




JOGURTOVA BUBLANINA

Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezsoji

Bublanina, to je léto. A Iéto, to jsou prazdniny — tfeba u vds na chalupé. Citite tu pohodu? Déti

litaji venku, manZel klimbé na terase a vy kouzlite v kuchyni. Ruce vdm voni cerstvym ovocem

a drobenkou, a kdyZ se sejdete u stolu, v3ichni okolo vés spokojené mlaskaji a vy se vznasite blahem.
Vyzkousejte tenhle dZasny moucnik s jahodami, tfeSnémi nebo méné tradicnimi viSnémi. Jejich
nakysla chut je pod zavéjemi drobenky nebo mouckového cukru zkratka neodolatelnd!

Ingredience Pracovni postup
200g Bezlepkové smésina (nejen) 1. Maslo rozpustime a poté nechame zchladnout. Vy$lehame Zloutky s krupi-
sladké peceni BAKE-A-CAKE  covym a vanilkovym cukrem do svétlé pény. Za stalého Slehani pfidame jogurt
50g masla a vlazné maslo.
160g cukru krupice 2. V mise smichame smés BAKE-A-CAKE s kypricim praskem. Z bilka a Spetky
1 bali¢ek vanilkového cukru soli uslehdme pevny snih. Do vyslehanych Zloutk vmichidme nejprve sypkou
4 vejce smés a poté velmi zvolna a opatrné snih z bilka.
1 bilyjogurt (150g) 3. Tésto vlijeme na plech s vys$im okrajem vyloZeny pecicim papirem a uhladime
1 bali¢ek kypriciho prasku stérkou. Povrch rovnomérné poklademe libovolnym ovocem (pokud pouzijeme
400g ovoce kompotované, je tieba jej nechat pfedem okapat na sitku).
4. Peceme v troubé predehraté na 160 °C zhruba 40 minut. Pokud chceme pouzit
Drobenka drobenku, pripravime si ji a kola¢ s ni posypeme cca 10 minut pfed koncem pece-
50g masla ni a nechdme zezldtnout.

70g cukru krupice
70g bezlepkové mouky (napft.
ryzové polohrubd)




RYCHLY KAKAOVY KOLAC S JABLKY

Autor: Alzbeta Svorcova*

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Obycejné suroviny, neobycejny vysledek. Tak by se dal ve strucnosti charakterizovat tenhle
rychly moucnik. Jablka mu dodavaji vldcnost, ofechy zas kiupavost. Chutnd vyborné i samotny,
ale pokud chcete z receptu vytéZit maximum, potrete jej pikantni marmelddou a polijte
cokoladovou polevou, jako jsme to udélali my. Zvladne ho i naprosty zacatecnik!

Ingredience

Tésto
250 g

1
1
100 g

500 g

250 g

Poleva

100 g
50¢g

Bezlepkové smési na (nejen)
sladké peceni BAKE-A-CAKE
sacek kypriciho prasku

1zice kakaa

nastrouhanych vlasskych
ofechii

jablek, oloupanych

a nastrouhanych na nudlicky
vejce

krupicového cukru

maslo a mouka na pripravu
plechu

plech (22x31 cm)

¢okolady na vareni
masla

Dokoncent
jahodového nebo malinového
dzemu

100 g

Pracovni postup

1. V mise smichame smés BAKE-A-CAKE s kypficim praskem a kakaem. Prida-
me nastrouhané vlagské ofechy a jablka a promichame.

2. Vejce s cukrem vyslehame v robotu nebo ru¢nim elektrickym sleha¢em

do pény. Postupné prisypavame smés mouky, kypriciho prasku, kakaa, ofechtt

a jablek a zlehka promichame.

3. Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany plech. Vlozime do trouby
predehraté na 175 °C a pe¢eme asi 35 minut.

4. Cokolddu rozldmeme do misky, pfidime maslo a michdme v horké vodni laz-
ni, dokud se nerozehfeje. Jesté teply moucnik potfeme dzemem a polijeme ¢oko-
ladovou polevou. Pfed krajenim ho nechame uplné vychladnout.




OVOCNE MUFFINY

Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Chystate détskou oslavu a nevite, ¢im potésit malé stravniky? Muffiny jsou vzdycky sdzkou na jistotu.
Tyhle extra ovocné si vasi hosté zamiluji. Do tésta se krom ovoce priddva i Stdva z kompotu, diky niz jsou
malé dortiky pfimo bozsky vlacné. A kdyz je vyskladate do pyramidy a dozdobite polevou a sypanim (¢im
barevnéjsi, tim lepsi), budete zarucené krélovnou party. Z uvedeného mnoZstvi pfipravite 12 ks muffing.

Ingredience Pracovni postup
190g Bezlepkové smési na (nejen) 1. V mise promichdme smés BAKE-A-CAKE s mouckovym cukrem a kypficim
sladké peceni BAKE-A-CAKE  praskem.
125g cukru moucka 2. Do sypké smési vmichdme olej a celd vejce.
50ml rostlinného oleje 3. Pfiddme ovoce pokrajené na kousky a 100 ml $tavy z kompotu.
2 vejce 4. Pokud se nam tésto zda prili§ husté, pfidame vic ovocné §tavy. V opa¢ném
Y2 kypticiho prasku pripadé zahustime smési BAKE-A-CAKE.
1 maly ovocny kompot 5. Tésto rozdélime do 12 papirovych kosickit na mufhiny (pokud neméme speci-
(merunky, broskve, alni plech na mufhiny, pouzijeme dva papirové kosicky pro vétsi pevnost). Pe¢eme
mandarinky...) v troubé vyhraté na 160 °C zhruba 30 minut.
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KAVOVA BUCHTA

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud hledéte recept na jednoduchy a piiitom efektni dezert k odpoledni kavé, pravé jste ho nasli! Kombinace
vlacného korpusu a lehounkého Slehackového moka krému vyrazi vasi ndvstévé dech. Pozor si dejte,

pokud pouZivéte Zelatinu pfipravovanou zatepla. Do Slehacky se musi lit skutecné zchladld. Doporucujeme
dortik dozdobit prazenymi kdvovymi zrny v hoiké ¢okolddé a podévat se silnym espressem.

Ingredience Pracovni postup
Korpus 1. V mise promichime smés BAKE-A-CAKE s cukrem a praskem do peciva.
200 g Bezlepkové smési na (nejen) 2. Rozglehame vejce s jogurtem a vmichame do nich suchou slozku. Pfemistime
sladké pe¢eni BAKE-A-CAKE  do dortové formy vyloZené pecicim papirem a pe¢eme pti 180 °C asi 30 minut.
200 ml jogurtu Poté nechame zchladnout.
120 g mouckového cukru 3. Uslehame vychlazenou $lehacku s mouckovym cukrem, vanilkovym cukrem
2 vejce a instantni kavou. Zelatinovy ztuzovaé rozmichame v 50 ml vlazné vody a vmi-
20 g kypficiho prasku chame do uslehané moka $lehacky.
4. Krém natfeme na dort a posypeme hoblinkami hotké ¢okolady. Vychladime
Krém v ledniéce a podavame.

250 ml smetany na $lehani (33%)
25 g mouckového cukru
50 ml teplé vody
25 g horké cokolady
4 g vanilkového cukru
25 g zelatinového ztuzovace
Dr. Oetker
4 g instantni kévy

1



JABLECNA ROLADA S ORECHY

Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezmléka

@) Bezsgji

Milujete moucniky s jablky a skofici, ale jablecnych Stridl a hrabéncinych fezii uz mate dost? Pak vyzkousejte
tenhle jednoduchy a pfitom efektni moucnik. Ze jste v minulosti rolddu zkouseli a nedopadla dobie? Neméjte
strach! Jablka zajisti, Ze bude krasné vlacna a na povrchu nepopraskd. A navic, neni potfeba Zzadné népiné!

Ingredience
5 vajec
8 lzic cukru krupice
8 lzic Bezlepkové smési na
(nejen) sladké peceni BAKE-
-A-CAKE
Y lzicky kypriciho prasku
5-6 oloupanych jablek
100 g nasekanych vlagskych ofecht
50 g rozinek
1 1zicka mleté skofice

Pracovni postup

1. Jablka oloupeme, na hrubém struhadle nastrouhdme na nudlicky a rovnomér-
né je navrstvime na mensi plech (asi 30 x 35 cm) vyloZeny papirem na peceni.
Posypeme sekanymi ofechy, rozinkami a skofici.

2. Na tésto Slehame cela vejce s cukrem do husté pény (alespon 10 minut), po 1zi-
cich vmichame prosatou smés BAKE-A-CAKE s kypticim praskem.

3. Tésto nalijeme na jablka, urovname a peceme pfi 160-170 °C asi 15 minut.

4. Upeceny korpus vyjmeme z trouby, poprasime mouckovym cukrem a opatrné
preklopime na suchou utérku. Nechame chladnout 5 minut, odstranime z povr-
chu papir na peceni a rolddu pevné sto¢ime. Nechdme tplné vychladnout, pocuk-
rujeme a krajime.

12



DYNOVO-KAKAOVY KOLAC

Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezsoji

Dyriové pyré doda téstu neskutecnou viacnost a hebkost. Své vyrobni tajemstvi miiZete tajit, ale pravdépodobné
vas prozradi krasné oranZova barva moucniku. Kolac je také mozné upéct jako klasickou babovku. V tom pfipadé
vSak snizte teplotu a prodluzte dobu peceni. Vyborné chutnd jesté teply s kopeckem zakysané smetany.

Ingredience
250 g Bezlepkové smési na (nejen)
sladké peceni BAKE-A-CAKE
125 g tftinového cukru
200 ml smetany na $lehani (30%)
2 vejce
5 vrchovatych lZic dynového
pyré
1 sacek kypriciho pragku
2 lzi¢ky skotice
1 vrchovata 1zice holandského
kakaa
$petka soli

Pracovni postup

1. Utfeme tftinovy cukr se Zloutky, postupné veslehame smetanu a dynové pyré.
Z bilkt uslehdme pevny snih.

2. V mise smichdme smés BAKE-A-CAKE s bezlepkovym kypficim prasgkem,
skorici a $petkou soli. Do tekutého zakladu zapracujeme sypkou smés a nakonec
zlehka vmichdme snih z bilkd.

3. Do vymazané a vysypané formy na kola¢ ¢i babovku nalijeme % tésta. Ke zbylé
Y4 tésta priddme vrchovatou 1Zici kakaa a dobfe promichame. Tmavé tésto navrsi-
me na svétlé a lehce promichame.

4. Peceme v pfedem vyhtaté troubé na 170 °C asi 30 minut (provedeme zkousku
$pejli). Kola¢ nechame ve formé jesté lehce ,,dojit“ a poté vyklopime na mfizku

a nechdme vychladnout. Podédvame idedlné s odpolednim ¢ajem ¢i kakaem. Dob-
rou chut!

5. Né$ tip: Dynové pyré muzete koupit hotové, nebo si lehce vyrobite doma. Mas-
lovou dyni zbavte seminek a pokrdjejte na vétsi kousky. Ty naskladejte na plech
vylozeny peéicim papirem a lehce zakapnéte olivovym olejem. Peéte v predem vy-
hraté troubé na 200 °C do zméknuti. Zchladlou duzinu rozmixujte s 1 polévkovou
1zici avokddového nebo javorového sirupu. Skladujte v lednici (vydrzi asi 4 dny).
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MAKANA — MAKOVNIK

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Zkuste se zamyslet nad plodinou typickou pro nasi ceskou kotlinu. Asi vas jako prvni napadne chmel. A co mak?
Védéli jste, ze Cechy jsou makovou péstitelskou velmoci? Neni divu, Ze tato drobna cerna zrnicka tvofi
neodmyslitelnou soucast nasi narodni kuchyné. Jeho vyjimecna chut a mimoradné vysoky obsah vapniku jsou
hned dva padné diivody, proc si ho alespon obcas dopiat. Vyborné chutnd napt. v tradicnim makovniku.

Ingredience Pracovni postup
Tésto 1. V robotu nebo ru¢nim elektrickym $leha¢em vyslehame vejce a mouckovy
220 g Bezlepkové smési na (nejen) i vanilkovy cukr do pény a za stalého Slehani pomalu ptfilévame vodu a olej. Ky-
sladké pec¢eni BAKE-A-CAKE  prici prasek smichame se smési BAKE-A-CAKE a mékem a zlehka vmichdme
5 vajec do vyslehané hmoty.
230 g mouckového cukru 2. Tésto nalijeme na vymazany a moukou vysypany (nebo pec¢icim papirem vylo-
1 sacek vanilkového cukru zeny) plech. Troubu pfedehfejeme na 175 °C a makovnik pe¢eme zhruba 45 mi-
150 ml vody nut. Upedeny a vychladly makovnik bohaté poprasime prosatym mouckovym
150 ml oleje cukrem.

1 sacek kypriciho prasku
160 g celého maku
tuk a mouka na ptipravu
plechu
plech (22 x 31 cm)

Dokonceni
mouckovy cukr na posypani
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PROSIVANA DEKA

Autor: Casopis APETIT
@) Bezlepku @) Bezsoji

Tahle prosivand deka vas zahreje minimdlné stejné dobie jako ta v posteli! Nahorklé kakao
v kombinaci s tvarohovym krémem je opravdova lahoda. Navic krém nastfikany do mfizky na tésto
vytvoii krdsny plasticky vzor. Tak na co cekate? Uvafte si horké kakao a Sup pod deku!

Ingredience Pracovni postup

2 hrnky Bezlepkové smési 1. Na odmétovani ingredienci pouzijte hrnek o objemu 250 ml. Plech 30 x 40 cm
na (nejen) sladké peceni s vy$$im okrajem vymazte maslem, vysypte bezlepkovou moukou nebo kokosem.
BAKE-A-CAKE 2. Ctyti vejce rozklepnéte a opatrné oddélte bilky a Zloutky. Bilky zatim dejte i se

5 vajec $lehacimi metlami do chladnicky, pak se vim zarucené povede tuhy snih. Ctyfi

1 hrnek krupicového cukru (na  Zloutky utfete s cukrem.
kakaového tésto) 3. Smés BAKE-A-CAKE promichejte s kakaem, vanilkovym cukrem i kypficim

3 lzice krupicového cukru (na praskem a pak postupné zaslehavejte ke zloutkovému krému. Potom stejnym zpfi-
ochuceni tvarohu) sobem zaslehejte pil hrnku vlazné vody a olej.

2 lzice kakaa holandského typu 4. Ze ¢tyf vychlazenych bilka uslehejte tuhy snih a opatrné ho zapracujte

1 sacek vanilkového cukru do kakaové hmoty. Kakaové tésto vlijte na plech a povrch uhladte. Pfedehrejte

1 sacek kypriciho prasku troubu na 180 °C.

Y2 hrnku slune¢nicového oleje 5. Tvaroh smichejte se zbylym vejcem, tfemi 1zicemi cukru a vanilkovym pu-

500 g polotu¢ného tvarohu dinkovym praskem. Pokud je krém moc husty, mtizete ho nafedit nékolika 1zice-

Y2 sacku vanilkového mi mléka.
pudinkového prasku 6. Ochuceny tvarohovy krém naplitte do cukrarského sacku s fezanou $pickou

3 lzice mléka a ktizem krazem jim ozdobte kakaové tésto. Buchtu pecte v predehtiaté troubé
madslo a bzl. mouka nebo zhruba 35 minut.
kokos na vymazani a vysypani
plechu
plech 30 x 40 cm s vys$$im
okrajem
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MANDLOVO-MRKVOVY KOLAC

Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezmléka @) Bezsgji

Tenhle recept je kombinaci tradi¢niho amerického moucniku Carrot Cake a Svycarské speciality
Riiblitorte. Ta je charakteristicka pravé pofdadnym ndsupem mandli, které mrkvovnik pozvednou
jesté o Uroven vys. A jestli je vim to pofdd malo, pridejte do tésta na kousky nasekanou

kvalitni horkou Cokolddu. Pordd si prece miiZete fikat, Ze vlastné jite zeleninu.

Ingredience Pracovni postup
180 g Bezlepkové smési na (nejen) 1. Troubu predehfejeme na 180 °C. Rozeviraci kruhovou formu o primeéru
sladké peceni BAKE-A-CAKE 28 cm vymazeme kokosovym olejem a vysypeme strouhanym kokosem.
5 vajec, zloutky a bilky zvlast 2. Vejce oddélime, bilky zatim odlozime do lednice. Zloutky s cukrem a medem
100 ml kokosového oleje uslehdme do pény, pfidame mandle, smés BAKE-A-CAKE smichanou s kypficim
100 g tftinového cukru praskem, kokosovy olej a citronovou §tavu. Nakonec vmichame mrkev.
150 g medu 3. Z bilki uslehame pevny snih a opatrné ho zapracujeme do tésta.
200 g mrkve, najemno nastrouhané 4. Tésto vlijeme do formy a pe¢eme 35-40 minut. Pro jistotu udélame zkousku
150g mletych mandli zapichnutou $pejli. Poddavame se zakysanou smetanou, nebo jen tak pocukrovany
1 lzice kypticiho pragku mouckovym cukrem.

1 lzice citronové §tavy
kokosovy olej a kokos
na formu
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VELIKONOCNI BERANEK

Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezsoji

Hody hody doprovody, dejte vejce malovany! Beranek patfi k Velikonociim stejné neodmyslitelné jako
mazanec nebo velikonocni nadivka zvand ,hlavicka”. Nejlepsi berénci z téch, co se nepasou na louce,
nybrz se pecou ve formé, jsou ti z biskupského tésta se spoustou rozinek, kandovaného ovoce a horkou
cokolddou. Uzndvdme, neni to zrovna dietni dezert, ale kdyZ Velikonoce jsou jen jednou za rok. ...

Ingredience

150 g

120 g
120 g

4
Ya
50¢g
50¢g

50¢g

Bezlepkové smési na (nejen)
sladké peceni BAKE-A-CAKE
masla

mouckového cukru (1 1zici
ubereme do snéhu)

vejce

sa¢ku kypriciho prasku
rozinek macenych v rumu
kandované kuiry citron nebo
pomeranc

nasekané horké ¢okolady

Pracovni postup

1. Oddélime zloutky od bilkd. Bilky uslehame s 1 1zici mouc¢kového cukru

na tuhy snih. Zloutky se zbyvajicim cukrem utfeme do husté pény, pomalu

po ¢&astech priddvame zméklé maslo a dale Slehame.

2. Do misy presejeme smés BAKE-A-CAKE a promichame ji s kypricim praskem.
3. Sypkou smés pridame k utfenym Zloutkiim s cukrem a maslem a nakonec opa-
trné vmichdme uslehany snih z bilkd.

4. Do vzniklého tésta zapracujeme rozinky, kandované ovoce a ¢okoladu.

5. Forma na beranka musi byt peclivé vymazana a vysypana bezlepkovou strou-
hankou. Pe¢eme na 170 °C 40 az 50 minut. Po vyjmuti nechame chvili chladnout
ve formé (nejlépe v chladu, na studené podlaze) a potom opatrné vyklapime.

' T dl
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TVAROHOVE REZY

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento recept je 0 néco pracnéjsi, ale vynaloZené dsili se rozhodné vyplati. Vysledkem je moucnik
lehky jako oblacek s pfijemné nakyslou tvarohovou chuti a jemnym nadychanym piskotem.
Pomyslnou tfeSnickou na dortu je pak posypka ze strouhané Cokolady i sekanych ofechd,
pfipadné — pokud se nedokazete rozhodnout — kombinace obojiho. Pokud fezy upecete v kulaté
formé, obstoji se ctii jako dort na oslavu narozenin nebo jinou svatecni pfilezitost.

Ingredience Pracovni postup
Tésto 1. Zloutky s krupicovym a vanilkovym cukrem vyslehdme v robotu nebo ru¢nim
100 g Bezlepkové smési na (nejen) elektrickym Sleha¢em do husté pény. Postupné pridavime smés BAKE-A-CAKE

sladké peceni BAKE-A-CAKE

s kypficim praskem a §lehame dohladka. Z bilki se $petkou soli uslehdme pevny

6 vajec snih a zlehka ho zapracujeme do zloutkové pény.
180 g krupicového cukru 2. Tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme 15-20 minut
1 sacek vanilkového cukru v troubé predehfaté na 175 °C. Upeceny korpus rozdélime na tfetiny.
1 sacek kypriciho prasku 3. V mise vy$lehame ru¢nim elektrickym §lehacem tvaroh se zméklym maslem

$petka soli
plech (30 x 35 cm)

a mouckovym cukrem do pény. Mléko s vanilkovym cukrem a zloutky dame
do rendliku. Slehdme ptimo na ohni, dokud smés neza¢ne vtit. Thned odstavime.
4. Do pripraveného tvarohu vmichame teplou zloutkovou smés a vyslehame

Napln nadychany krém. Dame ho na 15 minut do chladnicky, aby ztuhl a dal se dobre
500 g plnotu¢ného tvarohu roztirat.
200 g masla 5. Na jednu tfetinu korpusu rovhomérné rozetfeme tietinu tvarohového krému,
150 g mouckového cukru prikryjeme druhym korpusem, potfeme druhou tfetinou krému a prikryjeme
4 1zice mléka tfetim korpusem. Povrch potfeme zbylym krémem.
1 sacek vanilkového cukru 6. Moucnik posypeme nastrouhanou ¢okoladou nebo nasekanymi ofechy a dame
3 zloutky chladit. Pfed podavanim ho nakrajime na fezy. Uchovavame v lednicce.
Dokonceni

nastrouhand ¢okolada nebo
nasekané vlagské orechy
na ozdobeni
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SACHER DORT

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Sacher patfi k naprosté klasice. Jsou taci, ktefi si na ten pravy nefalSovany nevéhaji zajet do Vidné, my
ostatni si ho s chuti a laskou pfipravujeme doma. Recepty na tenhle vyborny cokolddovy dort se lisi jen
minimdlné. Ingredience jsou vZdy stejné, méni se maximalIné jejich poméry. Nas recept je upraveny na
miru smési BAKE-A-CAKE tak, aby s ni fungoval a vysledek Vaseho snazeni byl jednoduse dokonaly.

Ingredience:
Na tésto:
150g Bezlepkové smési na (nejen)
sladké peceni BAKE-A-CAKE
8 vajec
$petka soli
150g masla
100g mouckového cukru
50g cukru krupice
150g cokolddy alespon 60 %
1 sacek kypriciho prasku
dortové forma o priméru
24 cm

Na potrent:
200g merunkové marmelady

Na polevu podle Jany Fialkové:
200g 52% cokolady na vafeni
z Lidlu
4 kavové 1zicky kokosového
tuku

Na klasickou polevu:
90ml vody
150g cukru krupice
110g cokolady alespoi 60%

/\-- o e

Pracovni postup:
1. Oddélime Zloutky od bilki. Bilky uslehame s cukrem krupici na tuhy snih
a zatim ponechame stranou.
2. Maslo a mouckovy cukr vyslehame do pény. Do této pény dale postupné za-
§lehavame Zloutky - jeden po druhém. Dale zaSlehame rozpusténou, aviak ne
horkou ¢okoladu.
3. Do vzniklé ¢okoladové hmoty zaslehdme smés BAKE-A-CAKE s kypficim
praskem. Pak jemné vmichame snih z bilkd a cukru krupice.
4. Tésto nalijeme do vymazané a vysypané dortové formy a pe¢eme na 170 °C 50
az 60 minut. Po vyjmuti z trouby nechame dort chvili (cca 20 minut) chladnout
ve formé (nejlépe v chladu, na studené podlaze).
5. Korpus opatrné vyndame z formy a nechame ho jes$té chladnout. Pokud bude
mit korpus i po zchladnuti ,vypouklinu®, prosté ji sefizneme, aby byl dort rovny.
Pak korpus dlouhym nozem v poloviné vodorovné rozfizneme.
6. Horni ¢asti obou dilt potfeme marmeladou a pak je spojime k sobé. Marme-
ladou potfeme dort i po obvodu. (Marmeladu muizete trosku nahrat, aby byla
tekutéjsi a lépe se roztirala.)
7. Ptipravime si ¢okoladovou polevu.
o Dle autorky receptu jednoduse rozpustime ¢okoladu s kouskem kokosového
tuku. Zhruba 2 kavové 1zicky tuku na 100 g cokolady. Poleva se snadno roztece
a déla krasnou rovnou plochu, dobfe tuhne a je tenkd a kiupava.
« Nebo polevu ,klasickou®. V rendlitku rozpustime ve vodé cukr a pfivedeme
k varu. Pak teplotu stdhneme a vafime jesté 3 minuty. Odstavime, nechame
mirné zchladnout a pfidime naldimanou ¢okolddu, michame do rozpusténi.
Polevu nechdme mirné zchladnout a pak nalévame na dort.
8. Dort nechame ztuhnout alespon 2 hodiny v lednici.
9. Podavame se §lehackou a s laskou!
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BEZLEPKOVA SMES NA (NEJEN) SLADKES
z ENOVA ZMES NA (NIELEN) SLADKE
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Adveni)

plodiny tretiho tisicileti

E-shop: www.bezlepkova.com
Recepty: www.receptyadveni.cz
0,,nasich plodinach”: www.adveni.eu
Eibezlepkova.com

* Knihu Alzbéty Svorcové Sladky Zivot bez lepku, kterou vydalo Nakladatelstvi Slovart v roce 2015, jsme si v Adveni jednoduse zamilovali. Alzbéta cerpa z velmi
cenného dédictvi - receptil po své milované babicce, které upravila do bezlepkové varianty. Jeji recepty pro nas predstavuji tu pravou klasiku oviem v modernim
pojeti. Recepty publikujeme s laskavym svolenim Alzbéty a také Nakladatelstvi Slovart, fotografie nAm poskytl Mgr. Art. David Svorc. Mnohokrat dékujeme!
Tam, kde v receptu pouzivime smés BAKE-A-CAKE, najdete v originalnim textu napsano ,,bezlepkova mouka“ bez blizsi konkretizace. My jsme v$ak recepty
nazkouseli pravé s nasi ,,FIALOVOU* smési. V nékterych pripadech jsme si dovolili malinkou tGpravu poméru ingredienci, aby ndm recept na nasi smés
»pasoval®1épe. A vysledek je prosté dokonaly. No v$ak posudte sami.

Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Alzbéta Svorcova, najdete v jeji knize: Svorcovd, A., Sladky Zivot bez lepku: Osvédéené recepty na domdci koldce,
dorty, dezerty a slané pecivo. Prvni Ceské vyddni. Praha: Nakladatelstvi Slovart, 2015. ISBN 978-80-7391-226-0.



