?M G Informécia o vyrobku a recepty

Cistenie

Pred prvym pouzitim a bezprostredne po kazdom pouZiti vyCistite kovové
formy a pomdcky na uvolnenie teplou vodou a trochou prostriedku na
umyvanie riadu. Nasledne ich ihned osuste, aby sa nevytvorili Skvrny.
VSetky diely sd vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.

Syrovo-gastanové torticky s pyré z hurmikaki

na 4 kusy | doba pripravy: 40 min. | doba na vychladnutie: 3 hod.
Budete potrebovat: 4 formy na dezert/predjedlo, papier na peenie

Prisady

na pinku a pyré z hurmikaki: na krém z Cerstvého syra:
125 g uvarenych, oldpanych 1/3 vanilkového struku
gastanov (jedIé gastany, vakuovo 11/2 PL praskového cukru
balené) 100 g ¢erstvého syra

1 Uplne dozreté hurmikaki
na dno torticCiek:

$tava z1/2 citréna
150 g smotany na 3lahanie

10vc'elozrnnych maslovych Podla chuti: 1bal. vanilkového cukru
susienok .
45 g masla na krokant’ S0 susien’kami:w
5 celozrnnych maslovych susienok
3 PL cukru
40 g masla
15tipka soli
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Priprava

1.Na pripravu dna torticiek napliite susienky do vrecka na mrazené potra-
viny a rozdrvte ich val¢ekom na cesto na drobné kisky. Nechajte rozto-
pit maslo a zmiesajte ho s rozdrvenymi susienkami v mise, kjm nevznik-
ne rovnomernd masa. Formy na dezert/predjedio polozte na harok
papiera na petenie, napliite masu a vyhladte.

2.Na pripravu krokantu napliite suSienky do vrecka na mrazené potraviny
arozdrvte ich valéekom na cesto na drobné kisky. Nechajte v hrnci
skaramelizovat cukor, vezmite hrniec zo sporaka, primie3ajte maslo
a nechajte ho roztopit. Primiesajte rozdrvené susienky a sol.
Natrite hmotu na papier na pecenie v hribke priblizne 1cm a nechajte
ju vychladnat.

3.Na pripravu krému z &erstvého syra rozrete vanilkovy struk po dizke
a vySkriabte dren. ZmieSajte vanilkovi dreni s praskovym cukrom,
Cerstvym syrom a citronovou $tavou (a podla chuti s vanilkovym
cukrom). Smotanu $lahajte metlickami na sneh alebo ru¢nym mixérom
(stredny stupen) priblizne 2 mindty a stierkou na cesto (nie metlickami
na sneh!) ju primieSajte do krému z Cerstvého syra.
Jemne nasekajte gastany a tiez ich primiesajte do syrovej zmesi.
Zmes odloZte do chladu.

4. Hurmikaki rozmixujte pomocou ty¢ového mixéra.

5. Do foriem na susienkové dno napliite po jednej Stvrtine krému zo syra
a gastanov a uhladte.

6. Na to rozotrite pyré z hurmikaki a tieZ uhladte.

7. Krokant rozldmte na malé kisky a poloZte na pyré z hurmikaki.

8. Tortitky prikryte a nechajte aspoii 3 hodiny vychladnit.

9. Torticky vyberte z chladnicky a uvolnite z foriem. Na to zohrejte pomdcku
na uvolnenie pod horticou vodou a torticky vytlacte z formy. Vychladnuté
syrovo-ga$tanové torticky polozte na Styri taniere a ihned'servirujte.
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Tatarak zo pstruha

na 4 kusy | doba pripravy: 20 min. | kazdy kus: 231 kcal
Budete potrebovat: 1 forma na dezert/predjedlo

Prisady

1/2 uhorka $alatova 1CL mletého chrenu z pohara
1/2 zvéizku jarnej cibul'ky biele korenie

1/2 zvézku kdpru sol

250 g Gideného filé zo pstruha 200 g tmavého chleba

2 CL citronovej $tavy (alebo 6 krajcov)

3 PL kyslej smotany

Priprava

1. Uhorku umyte, ollpte, rozkrojte na polovicu, lyZickou odstrarite
semienka a nakrajajte na kocky velké asi 5 mm.

Jarnu cibulku umyte, ocistite a nakrajajte na jemné krazky.
Kdpor oplachnite, osuste, odstrafite hrubé stonky a jemne nasekajte.
Filé z pstruha nahrubo nasekajte.

2. Zmie3ajte citrénovi Stavu s kyslou smotanou, chrenom a 2/3 kopru.
Dochutte korenim a trochou soli. Pridajte nakréjané filé zo pstruha,
jarnd cibulku a kdsky uhorky.

3.7 krajcov chleba vyrezte pomocou formy na dezert/predjedio
4 hviezdicovité kiisky. Formu na dezert/predjedio nasadte
na hviezdicovité krajce a napliite ich zmesou zo pstruha.

Jemne pritlacte a formu na dezert/predjedio opatrne stiahnite
pomocou pomdcky na uvolnenie. Zvy$ny tmavy chlieb rozdrvte
a spolu so zvySnym kdprom pouZite ako ozdobu na pstruhovd zmes.



