Cuketové fezy se Svestkami

Ingredience

150 g krupicového cukru
260 g hladké mouky

300 g cukety

150 ml oleje

3 vejce

1 kypfici prasek do peciva
30 g kakaa

Poleva

200 g zakysané smetany
100 g Svestkovych povidel

Dokoncéeni
250 g cCerstvych nebo kompotovanych Svestek
Postup

Vejce s cukrem vys$lehdme do pény. Pfiddme mouku smichanou s kakaem a kypficim praskem.
Nakonec pfiddme nahrubo nastrouhanou cuketu a olej.

Tésto rozetfeme do maslem vymazané a moukou vysypané formy. Na povrch rozloZzime nakrajené
Svestky.

Ve stfedné vyhraté troubé peceme asi 25 minut.

Po vychladnuti na povrch rozetfeme krém - smichame zakysanou smetanu se Svestkovymi povidly.

rozmér formy 30 x 22 cm, 180 °C

Recept je z knihy HELENCINO PECENI / VONAVE KRATOCHVILE.



https://www.helencinopeceni.cz/Vonave-kratochvile-sada-cukrarskych-karet-d823.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Vonave-kratochvile-sada-cukrarskych-karet-d823.htm

Ostruzinové kostky

Ingredience

100 g krupicového cukru
180 g polohrubé mouky
6 vajec

Krém

500 g cerstvych nebo mrazenych ostruzin
200 ml vody

100 g krupicového cukru

1 vanilkovy pudink

250 g masla

Postup

Bilky vyslehame. Pfidame krupicovy cukr a jesté chvili Slehame. Zlehka vmichame Zloutky a mouku.
Tésto rozetfeme na plech vyloZeny pecicim papirem.

Ve stfedné vyhraté troubé peceme asi 10 minut.

Kratce povaFime ostruziny s vodou a cukrem. Stavu slijeme a nechdme vychladnout. Odméfime si 300
ml. Pokud je $tavy méné, tak do 300 ml dolejeme vodu. Pfiddme pudink a za stalého michani uvafime
hustou kasi. Nechdme vychladnout.

Maslo vyslehdme do pény. Po ¢astech pridavame uvareny pudink a potom ostruZiny.

Vychladly piskot rozpllime. Jednu ¢ast potfeme zhruba 2 tfetinami krému. Pfikryjeme druhou ¢asti
piskotu, kterou potfeme zbyvajicim krémem.

Po ztuhnuti krajime.

rozmér plechu 40 x 31 cm, 180 °C

Recept je z knihy HELENCINO PECENI / VONAVE KRATOCHYVILE.



https://www.helencinopeceni.cz/Vonave-kratochvile-sada-cukrarskych-karet-d823.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Vonave-kratochvile-sada-cukrarskych-karet-d823.htm

Svestkovy kola¢ z kysané smetany

Ingredience

220 g hladké mouky

100 g polohrubé mouky
250 ml mléka

20 g kakaa

1 kypfici prasek do peciva
160 g krupicového cukru
100 ml oleje

3 vejce

1 vanilkovy cukr

Krém

70 g mouckového cukru
400 g kysané smetany
2 vejce

1 vanilkovy pudink

1 vanilkovy cukr

Dokonceni

mouckovy cukr
200 g Cerstvych nebo kompotovanych Svestek

Postup

Vejce vySlehame s krupicovym a vanilkovym cukrem do pény. Pfiddme mléko, olej, mouku prosatou
s kypficim praskem a kakaem. VSe promichame. Pfisady na krém metlickou promichame.

Na plech s vyssim okrajem vyloZeny pecicim papirem rozetfeme polovinu tésta. Na tésto nalijeme
krém, na krém dame pllky Svestek. Na povrch naneseme tésto ,,cik-cak”.

Peceme ve stfedné vyhfaté troubé asi 20 minut. Po vychladnuti mGzZeme zdobit slehackou, nebo
kolac jen pocukrujeme.

rozmér plechu 38 x 26 cm, 180 °C

Recept je z knihy HELENCINO PECENI / BAREVNE POSVICENI.



https://www.helencinopeceni.cz/Vonave-kratochvile-sada-cukrarskych-karet-d823.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Vonave-kratochvile-sada-cukrarskych-karet-d823.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Barevne-posviceni-Jedine-s-tvarohem-d696.htm

Ctvero ro¢nich obdobi JARO - LETO - PODZIM - ZIMA

Vanocni kouzleni

Kuchaiky HELENCINO PECENI pfinesou do vasi kuchyné
poradnou davku vonavé a sladké atmosféry.
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