Kavové fezy

Ingredience

4 vejce

130 g mouckového cukru
1 1Zzicka mleté kavy

60 ml horké vody

130 g polohrubé mouky
20 g kakaa

1 kypfici prasek do peciva

Krém

250 g masla

500 ml mléka

1,5 karamelového pudinku (55 g)
100 g krupicového cukru

5 g instantni kavy

20 ml rumu

Dokonceni

400 ml smetany ke Slehani 40%
jemna instantni kava
mouckovy cukr podle chuti

Postup

Zloutky vyglehame s cukrem do pény, pfiddme vodu, mouku prosetou s kdvou, kakaem a praskem
do peciva a zlehka vmichame uslehany snih z bilk(. Tésto rozetfeme na plech vyloZeny pecicim
papirem a peceme asi 10 minut.

V mléce rozmichdme pudinkovy prdsek, pfiddme kdvu a za stalého michani metlickou uvarime
pudink. Do horkého vmichame cukr a rum a za ob¢asného promichani nechame vychladnout.
Maslo vyslehame do pény a po Castech priddvame pudink. Vyslehame hladky krém.

Z upeceného piskotu sundame pecici papir a rozetfeme pudinkovy krém.

Slehacku vyslehdame, osladime podle chuti a rozetfeme na krém. Zlehka posypeme instantni jemnou
kavou. Po ztuhnuti krajime.

rozmér plechu 37 x 31 cm, 180 °C



Bortvkovy kola¢ z kefiru

Ingredience

150 g hladké mouky

150 g polohrubé mouky
250 ml kefiru

100 ml oleje

100 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

3 vejce

1 kyptici prasek do peciva
strouhand klira z 1 citronu
1 IZice kakaa

2 lzice vody

Krém

100 g bilé ¢okolady
200 g syra Ricotta
200 ml smetany ke Slehani 40%

Dokonceni

kakao
Cerstvé, zmrazené nebo kompotované bordvky

Postup

Vejce vySlehame s mouckovym a vanilkovym cukrem do pény. Pfidame olej, kefir, citronovou kiliru a
mouku smichanou s kypficim praskem.

2/3 tésta rozetfeme na plech vylozeny pedicim papirem. Do zbyvajici ¢asti tésta vmichame kakao
a vodu. Tmavé tésto rozetfeme na svétlé. Posypeme borlivkami. Pe¢eme ve stfedné vyhraté troubé
asi 20 minut.

Cokoladu rozpustime ve vodni lazni. Pfiddme Ricottu a metli¢kou promichame. Zlehka vmichame
uslehanou smetanu.

Krém natfeme na vychladly kolac a posypeme kakaem. Po ztuhnuti krajime.

rozmér plechu 38 x 26 cm, 180 °C



Rybizovy vanek

Ingredience

4 vejce

200 g polohrubé mouky

150 g mouckového cukru

% kypticiho prasku do peciva
50 ml oleje

50 ml vody

Rybizova napln

500 g cerveného rybizu
100 g krupicového cukru
200 ml vody

1 vanilkovy pudink

Smetanovy krém

250 g mékkého tvarohu

250 ml smetany ke Slehani

400 g zakysané smetany

70 g mouckového cukru

1% Zelatinového ztuZovace za studena

Dokonceni

strouhana c¢okolada
cerveny rybiz

Postup

Zloutky vyslehame s cukrem do pény. P¥iddme olej, vodu a mouku smichanou s kypt¥icim praskem.
Zlehka vmichame uslehany snih z bilkd.
Tésto rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem. Ve stfedné vyhraté troubé pe¢eme asi 15 minut.

Rybiz s vodou a vanilkovym pudinkem rozmixujeme. Pfiddme cukr a vafime do zhoustnuti. Horkou
naplni nalijeme na vychladly piskot a nechame ztuhnout.

Zakysanou smetanu smichame s tvarohem, cukrem a u$lehanou smetanou. Zelatinovy ztuzovac
smichdame podle ndvodu na obalu s vodou. Vmichame do néj trochu krému, promichame a vmichame



zbytek krému. Krém rozetfeme na rybiz. Nechame v chladu ztuhnout a pak krdjime a zdobime
strouhanou ¢okoladou a rybizem.

rozmér plechu 38 x 26 cm, 180 °C

Rybizovy vanek — videorecept!

Recept je ze sesitu JEDINE S TVAROHEM. Video najdete na YouTube mezi videi z Helen¢ina
peceni.

Helenc¢ino peceni | Helenéino pecenti

Helenéino peleni / 1. Fada

Helendino peeni / Ctvero roénich obdobi
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https://www.youtube.com/watch?v=umpHk42DAV8
https://www.helencinopeceni.cz/Sesitova-EXTRA-EDICE-c32_0_1.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Helencino-peceni-1-rada-c30_0_1.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Ctvero-rocnich-obdobi-c31_0_1.htm
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HELENA VYBIRALOVA

Prezentace a prodej knih
Helencino peceni

7. 8. Svaty Hostyn — kucharska pout

23. —26.9. Praha Holesovice
Svét knihy Praha 2021

23. - 24.10. Flora Olomouc
Moravsky cukrarsky Sampionat

www.helencinopeceni.cz
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