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Tefal

Slehacka

Pro: 6/8 osob [ W [/m . e
Poufzité prislusenstvi: i i J * ) . o

Prisady

Priprava

Smichejte smetanu a mouckovy cukr v nerezové mise s vicelistou metlou a
vikem. Zapnéte spotfebi¢ na 7. rychlost na dvé minuty, pak na tfi a pal minuty
na maximalni rychlost.

Testo na krupavé pecivo

Pro: 6/8 osob \ \
Poufzité prislusenstvi: W fl
Prisady

...................................................................................

Priprava

VloZte mouku, maslo a sll do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte
na pdr vtefin na 1. rychlost. Za stdlého hnéteni prilévejte vlaznou vodu. Nechte
spotirebi¢ bézet, dokud z tésta nevznikne koule. Nechte tésto odpocivat na
chladném misté zakryté folii nejméné hodinu, nezZ je vyvalite a zacnete péct.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Palacink
Na: 20 palacinek
PouZzité pfislusenstvi: :} l )

Prisady

1 750 ml mléka « 375 g mouky « 4 vejce » 40 g cukru « 100 ml oleje 1 IZice vody z kvétu
| pomerancovniku nebo ochuceného alkoholu

Priprava

Vlozte vejce, olej, cukr, mléko a zvolenou pfichut do mixéru. Zvolte 3. rychlost.
Spustte spotfebi¢ na par vtefin. Pak otvorem ve viku pfidejte mouku a nechte
béZet jesté jednu a pal minuty. Nechte tésto pul hodiny odpodinout pfi pokojové
teploté, nez za¢nete palacinky pfipravovat.

Testo na vafle

Na: 24 vafli
Poufzité prislusenstvi: :I l )

Prisady

5250 g mouky « 15 g Cerstvych pekafskych kvasnic « 2 vejce 1 Spetka soli « 400 ml .
'mléka » 125 g zméklého mdsla ¢ 1 sdcek vanilkového cukru (nebo padr kapek vytaZku

...................................................................................

Priprava

Rozmichejte kvasnice ve vlazném mléce. Nasadte na spotiebi¢ misu mixéru a
pridejte vejce, stl, vanilkovy cukr, zbytek mléka, maslo a smés kvasnic. Zavrete
viko. Spustte spotiebi¢ na 7. rychlost a postupné pfiddvejte mouku otvorem ve
viku. Podle potfeby mizZete pulzni funkci na par vtefin zlepsit zapracovani mouky
do tésta. Spustte spotfebic asi na dvé minuty, dokud tésto neni hladké. Nechte
odpocivat hodinu pred pfipravou vafli.

Tip: Podavejte vafle se Slehackou, cokoladovou omackou, atd.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Cerealni chléb

Na: jeden bochnik s hmotnosti pfiblizné 800 g

w](2]

Prisady

00 g ceredlni mouky e« 285 ml vlazné vody
0 g suseného droZdi « 10 g soli e ovesné vlocky n
osypani

Q e

I

Priprava

Mouku, stl a droZdi vloZte do nerezové misy. Nasadte hnétaci hdk a viko. Nastavte rychlost 1 a michejte smés nékolik vtefin. Poté
skrze otvor ve viku pfilijte vodu. Hnétejte osm minut. Tésto pfikryjte utérkou a nechte 15 minut odpocivat na teplém misté. Tésto
vyndejte na moukou posypanou pracovni desku a rukama jej vytvarujte do ¢tverce. Rohy zabalte do stfedu a zarovnejte tésto péstmi.
Tento postup opakujte. Vytvarujte ovéalny bochnik. Bochnik vloZte do 25 cm formy. Povrch bochniku jemné navlhéete a posypte
jej ovesnymi vlockami. Tésto prikryjte vihkou utérkou a nechte je 60 minut na teplém misté kynout. Po délce bochniku vytvorte 1
cm hluboky zafez nozem. Bochnik vloZte do trouby predehraté na 240 °C. Do trouby vloZte malou nadobu s vodou: tim pomUZete
vytvofit zlatavou kdrku na chlebu. Pecte priblizné 30 minut. Bochnik vyjméte z formy a nechte vychladnout na draténém podnose.

Tip: Pro hosty uvalejte malé rohlicky. Posypte je makem nebo sezamovymi seminky.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Kolac

Pro: 6 osob

w](2]

Prisady

250 g svétlé chlebové mouky « 5 g soli « 25g cukru
1 100 g mdsla 2 cela vejce a 1 vajecny Zloutek 3,
' polévkové IZice viazného mléka « 2 polévkové Izice :
1 vody ¢ 5 g suseného drozdi

Priprava

Mouku nasypte do nerezové misy a vytvorte v ni dvé jamky: do jedné vsypte sll a do druhé vloZte drozdi, cukr, vlazné mléko a vodu.
Sal a droZdi neptidavejte najednou, mohlo by to negativné ovlivnit kynuti. Pfidejte vejce a nasadte hnétaci hak a viko. Nastavte
rychlost 1 a hnétejte 15 vtefin, poté pfepnéte na rychlost 3 a hnétejte 2 minuty a 45 vtefin. Pfistroj vypnéte a pridejte maslo, které
nesmi byt pfilis mékké (pred pouZitim jej nechte pll hodiny leZet pfi pokojové teploté). Hnétejte dalSich 5 minut na rychlost 3, a
poté 5 minut na rychlost 5. Tésto prikryjte a nechte kynout dvé hodiny pfi pokojové teploté. Nasledné tésto jesté dakladné ru¢né
prohnétejte v mise. Poté tésto prikryjte potravinarskou fdlii a nechte pres noc kynout v lednici. Druhy den vytiete tukem formu
na kolac a vysypte ji moukou. Tésto vytvarujte do koule. VloZte jej do formy a nechte kynout na teplém misté, dokud nevyplini
formu (2-3 hodiny). Poté jej vlozte do trouby vyhraté na 180 °C a pecte priblizné 25 minut.

Tip: Pfidejte ¢okoladové hobliny nebo kandované ovoce.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Bily chléb

Na: jeden bochnik 0 800 g

w](2]

Prisady

' chemickych kvasnic 10 g soli

500 g mouky na bily chléb « 300 ml vlazné vody « 11g

Priprava

VloZte mouku, sll a kvasnice do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte na par vtefin na 1. rychlost. Pfilijte otvorem ve
viku vlaZznou vodu. Hnétejte osm minut. Nechte tésto odpocivat pfi pokojové teploté asi ptl hodiny. Pak z tésta rukou vytvarujte
kouli. Umistéte kouli tésta na maslem vytreny a pomouceny pecici plech. Nechte znovu kynout pfi pokojové teploté asi hodinu.
Predehrejte troubu na 240°C. Horni stranu bochniku nafiznéte ostrym noZem a otfete vlaznou vodou. Do trouby vloZte malou
nadobu s vodou: tim pomUzZete vytvorit zlatavou klirku na chlebu. Peéte 40 minut pti 240°C.

Tip: Pekarské kvasnice by nikdy nemély byt v pfimém kontaktu s cukrem ¢i soli, protoZe ty brani jejich mnozZeni.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Kynute pecivo

Na: 20 velkych nebo 40 malych kouskd

@](©]

Prisady

mdsla « 240 g mouky « 6 vajec

1300 ml vody e Spetka soli » Spetka cukru o 120 g

Priprava

V hrnci rozehtejte vodu s maslem, soli a cukrem. Privedte do varu a pridejte do hrnce mouku. Rozmichejte dfevénou stérkou,
dokud tésto nepohlti veskerou tekutinu. Dakladné vychladte. Po vychladnuti vloZte tésto do nerezové misy a nasad'te misici metlu
a viko. Zvolte rychlost 1 a postupné pridejte vejce otvorem ve viku. Po dokonalém zapracovani vajec tésto jesté dvé azZ tfi minuty
zpracovavejte, dokud neni hladké. Malou lZici vytvorte malé kopecky pasty na maslem vymazany a pomouceny plech. Pecte v
troubé predehraté na 180°C po dobu 40 minut. Nechte vychladnout v troubé pfi otevienych dvitkach. Nevytahujte z trouby hned,
hrozi, Ze se pecivo srazi. Po dokonalém vychladnuti je naplrite pevnou slehanou smetanou, zmrzlinou nebo pudinkem.

Tip: Chcete-li vytvofrit gougeres, vyménte cukr za Spetku soli a posypte tésto strouhanym syrem nez zacnete péct.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Susenky s kousky cokolady

Na: 20 kust velkych susenek

(@)(&]

Prisady

1250 g zméklého mdsla « 125 g krupicového cukru e :
1 125 g hnédého cukru « 1 IZicka vanilkového extraktu |
1o 2 vejce o 400 g mouky o 1 I%i¢ka prdsku do peciva o :
1 200 g ¢okoldadovych kouski

Priprava

V nerezové mise smichejte maslo a oba cukry. Misu umistéte do pristroje a mixujte 20 vtefin na rychlost 5. Pak spotfebic vypnéte,
stérkou oskrabte vnitfni strany nerezové misy a nechte smés znovu mixovat 20 vterin na rychlost 7. Pfidejte zbytek surovin, zakryjte
vikem a mixujte na rychlost 3 tak dlouho, aZ vznikne hladké tésto. Z tésta vytvarujte kouli, zabalte ji do potravinové félie a dejte
alesponi na 1 hodinu odlezet do chladnicky. Pfedehfejte troubu na 180°C, tésto vyjméte z chladnicky a vytvarujte z néj malé kulicky.
Naskladejte je na pecici plech vylozeny pecicim papirem a pecte v troubé asi 10 minut.

Tip: Misto ¢okoladovych kouskli mizZete pouZit ofisSky nebo susené ovoce.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Brownies s cokoladou a pekanovymi orechy

Pro: 6/8 osob

(@]

Prisady

' 3 velkd vejce « 200 g tmavé cokolddy « 200 g mdsla |
i 15 g mdsla na vymazani pecici formy 180 g cukru
1o 2 sd¢ky vanilkového cukru « 80 g prosdté mouky o
50 g pekanovych orechii

Priprava

Predehfejte troubu na 200°C a ¢tvercovou pedici formu o strané 20 cm vymazte maslem. Cokoladu a zbytek masla nechte rozpustit
v mikrovinné troubé a dobfe promichejte. V nerezové mise smichejte vejce a oba cukry. Pfipevnéte Slehaci metlu a viko a mixujte
1 minutu na rychlost 8. Pfidejte rozpusténou ¢okolddu a mixujte 20 vtefin na rychlost 8. Poté ptisypte prosatou mouku a mixujte
15 vtefin na rychlost 8. Nakonec pridejte pekanové ofechy a pomoci stérky je opatrné vmichejte do smési. Tésto vlijte do vymazané
formy a pecte 25 minut na 200°C. Pfed podavanim nechte vychladnout.

Tip: Pekanové ofechy muizete nahradit vlasskymi ofechy a dezert servirovat s kopeckem zmrzliny nebo slehacky.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Cokoladova péna

Pro: 6/8 osob

(@]

Prisady

1150 g kvalitni horké cokoldady « 150 g cukru krupice
"o 6 vajec :

Priprava

Rozlamejte ¢okoladu na kousky. Vlozte kousky do hrnce se dvéma lzicemi vody. Roztavte na velmi mirném ohni, michejte difevénou
stérkou. Sejméte hrnec z ohné, kdy? ¢okolada vytvori hladkou pastu. Pfidejte $est Zloutk( a stale michejte. Slehejte bilky v nerezové
mise s vicelistou metlou a vikem, dokud neztuhnou, poté pfidejte 25 g cukru a michejte na 7. rychlost po dobu jedné a tfi Ctvrté
minuty. Pfidejte zbytek cukru a Slehejte na maximalni rychlost po dobu 30 vtefin. Pfidejte IZici Slehanych bilk(i do smési Cokolady
s vejci a michejte pro uvolnéni tésta. Pak opatrné zapracujte zbyvajici Slehané bilky do cokoladové smési. Vlozte do chladnicky a
nechte nékolik hodin stat.

Tip: Pfidejte jemné strouhanou kliru pomerance k slehanym bilkim.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Mrkvovy dort s polevou

Pro: 8/10 osob

@)@

Prisady
‘Na tésto: 130 g hnédého cukru o 120 ml:
i slunecnicového oleje o 4 vejce o kiira a Stdva z.
' 1 pomerance « 240 g mouky « 10 g prdsku do peciva !
e 2 IZicky mleté skofice « 250 g nastrouhané mrkve |
"« 50 g nahrubo nasekanych viasskych ofechii « 50 g !
' rozinek

' Na polevu: 100 g rozpusténého mdsla « 150
' krémového syru s obsahem tuku 25 % e« 100
 mouckového cukru

Priprava

Pfiprava tésta: Predehrejte troubu na 180°C. Pfipravte si misici metlu s nerezovou misou a do ni pridejte hnédy cukr, olej, vejce a
klru a $tdvu z pomerance. Zakryjte vikem a mixujte 1 minutu na rychlost 7. Pfidejte mouku, prasek do peciva a skofici a mixujte
dalsi 1 minutu na rychlost 7. Nakonec do smési pfidejte mrkev, vlasské ofechy a rozinky a jeSté mixujte 15 vtefin na rychlost 3.
Kulatou pedici formu vymazte maslem a vysypte moukou, vlijte do ni tésto a pecte 45 minut na 180°C.

Pfiprava polevy: Dokud se dort jesté pece, pfipravte si opét nerezovou misu a misici metlu. Do misy dejte rozpusténé maslo,
krémovy syr a mouckovy cukr a mixujte na rychlost 3 tak dlouho, az vznikne hladka hmota. UloZte do chladnic¢ky. Az mrkvovy dort
zcela vychladne, potfete ho pomoci stérky na povrchu polevou.

Tip: Dort muzZete ozdobit hoblinami strouhaného kokosu.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Neodolatelny jablecny dort

Pro: 8 osob

(@)(&]

Prisady

.4 jablka nakrdjend na kostky « 250 g kruplcoveho.
' ' cukru ¢ 2 vejce « 150 ml mléka ¢ 125 g rozpusteéného ! '
.masla * 250 g mouky e 1 sdcek prdsku do peciva
-. 2 IZicky mleté vanilky o 2 IZicky mleté skorice o
2 Spetky soli

Priprava

Troubu predehrejte na 180°C. Pomoci misici metly v nerezové mise smichejte vejce, mléko a maslo a pridejte sypké suroviny (cukr,
mouku, prasek do peciva, mletou vanilku, mletou skofici a stl). Zakryjte vikem a mixujte 2 minuty na rychlost 8. Pfistroj vypnéte,
zdvihnéte horni ¢ast a stérkou oSkrabte smés z bocnich stran misy. Horni ¢ast opét priklopte a znovu mixujte 1 minutu na rychlost
8. KdyzZ je tésto hotové, pridejte na kostky nakrajené jablko a dobfe promichejte stérkou nebo vafeckou. Pecici formu vymazte
maslem a vysypte moukou, vlijte do ni tésto a pecte 50 minut na 180°C.

vevs

Tip: Pokud pridate do tésta lZici rumu, bude dort jesté chutnéjsi.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Cokoladova dortova lizatka

(@]

Prisady

' Na tésto: 75 g rozpusténého mdsla « 2 vejce « 100 g ;
' cukru « 60 g mletych liskovych ofechi « 65 g mouky
e %5 sacku prasku do peciva « 150 g cerstvého syra

' Na potreni: 200 g tmavé cokolddy « 2 IZice Fepkového
roleje o baleni tycinek na lizdtka nebo kuchyriskych .
1 Spejli o cukrové perlicky nebo cokoldadovad ryZe na !
r ozdobeni

Priprava

Troubu predehrejte na 175°C. Pfipravte nerezovou misu a Slehaci metlu a do misy vloZte vejce, cukr, rozpusténé maslo, mleté liskové
ofechy, mouku a prasek do peciva. Mixujte 15 vtefin na rychlost 5, poté prepnéte na maximalni rychlost a mixujte 4 minuty. Smés
vlijte do vymazané a vysypané pecici formy a pecte 40 minut na 175°C. Upeceny dort nechte zcela vychladnout, rozdrobte ho do
velké misy, pfidejte Cerstvy syr a rukama hnétejte tak dlouho, az vznikne tésto. Z tésta tvorte kulicky velikosti o néco mensi nez
pingpongovy micek a skladejte je na pecici plech vyloZzeny pecicim papirem. Do kazdé dortové kuli¢cky vpichnéte dfevénou Spejli
nebo tycinku na lizatko a ulozte je na 30 minut do chladnicky.

Polevu na dortova lizatka pfipravite tak, Ze v misce smichate cokolddu s olejem a nechate ji rozpustit v mikrovinné troubé na nizky
vykon. V rozpusténé ¢okoladé s olejem poté namdcejte dortova lizatka, nechte vzdy trochu okapat a sklddejte je na pecici plech

vylozeny pecicim papirem. Jesté predtim, nez poleva zcela ztuhne, ozdobte dortova lizatka cukrovymi perlickami nebo ¢okoladovou
ryzi a poté je vratte zpét do chladnicky.

Tip: Jestlize chcete mit dortova lizatka barevnéjsi, muizete je stfidavé namacet také v mlééné nebo bilé ¢okoladé. Bilou ¢okoladu
Ize také obarvit potravinaiskymi barvivy.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Citronovy kolac

Pro: 6/8 osob

@RQ@@

Prisady

' soli

' Na polevu: 6 vajec « 300 g cukru 3 citrony « 100 g
' rozehratého mdsla !
‘Na pénu: « 3 bilky « 60 g mouckového cukru o
1 1 Spetka soli .

Priprava

Pripravte tésto na pecivo: VloZte mouku, studené maslo na kousky, mleté mandle, cukr a sGl do nerezové misy s hnétacim hakem a
vikem. Spustte spotfebi¢ na 1. rychlost po dobu deseti vtefin pro rozmichani, pak na 5. rychlost. KdyZz smés pfipomina strouhanku,
pridejte vejce otvorem ve viku a nechte béZet jesté pét minut. Spotiebic zastavte, jakmile je z tésta koule. Tésto prekryté folii
nechte odpocivat nejméné hodinu v lednici.

Pfipravte polevu: Umyijte a osuste citrony. Ostrouhejte kiiru a vymackejte stavu. VloZte vejce, cukr, citronovou $tavu, kiiru a
rozehfaté maslo do nerezové misy s misici metlou a vikem. Spustte spotfebi¢ na 1. az 7. rychlost, dokud smés neni jednolita.
Zahtejte troubu na 210 °C. Vymazte maslem formu na dort o priméru 28 cm nebo plech na dort. Vyvalejte tésto do 4 mm tloustky
a propichnéte vidlickou. Zakryjte pecicim papirem a susenymi fazolemi. Pecte zakryté 15 minut. Sejméte pecici papir a susené
fazole. Vlijte polevu na zaklad a pecte jesté 25 minut pti 180°C.

Pfipravte pénu: Slehejte bilky s 20 g mou&kového cukru v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem na 7. rychlost po dobu jedné
a pll minuty, pak na maximalni rychlost, dokud bilky neztuhnou. Pfidejte zbyvajicich 40 g mouckového cukru na konec za stalého
Slehani. KdyzZ je kolac upeceny, naneste na néj lzici pénu. Vlozte kolac¢ do trouby na par minut, dokud péna mirné nezhnédne.

Tip: Ozdobte horni stranu kolace platky citronu.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Jahodovy dort s kremem

Pro: 6/8 osob

)(%

Prisady

' Na piskot: 4 vejce » 125 g krupicového cukru « 125 g
' mouky

' Na muselinovy krém: % | mléka « 250 g cukru « 4 vejce :
e 70 g mouky « 250 g zméklého mdsla nakrdjeného |
na kousky 1 vanilkovy lusk ¢ 500 g jahod e 1 dortovy
kruh

Priprava

Pfiprava piskotu: Troubu predehiejte na plynovy stupen 7 (210°C). Pfipravte si nerezovou misu a pfipevnéte Slehaci metlu, cukr
Slehejte spolu s vejci 5 minut na rychlost 8, az vznikne svétld hmota. Vypnéte mixér, pfisypte prosatou mouku a pomoci stérky ji
opatrné smérem odspodu zapracujte do smési. Pecici plech s vy$sim okrajem o rozmérech 40 x 30 cm vyloZte pecicim papirem.
Tésto vlijte na plech, povrch tésta uhladte stérkou a pecte 7 minut. Nechte vychladnout a poté z piskotu pomoci dortového kruhu
vyfiznéte 2 stejné velké kruhy.

Pfiprava muselinového krému: Vanilkovy lusk podélné rozfiznéte a z jeho vnitrku vyskrabte seminka. Do kastrllku nalijte mléko, pfidejte
125 g cukru a seminka z vanilkového lusku. Pfivedte k varu. Mezitim v nerezové mise smichejte 125 g cukru s vejci. Pfipevnéte Slehaci
metlu a mixujte 2 minuty na rychlost 8. Pfidejte mouku a mixujte dalSich 30 vtefin na rychlost 8. Ke smési pfilijte ¢tvrtinu variciho mléka
a mixujte jesté 30 vtefin na rychlost 5. Smés prelijte do kastrllku ke zbytku mléka a za stalého Slehani vafte na stfednim plameni do
té doby, nez krém zhoustne. Ve chvili, kdy je krém dostatecné husty, ho nalijte do misy, prekryjte potravinovou fdlii a dejte stranou na
1 hodinu nebo pockejte, dokud nezchladne na pokojovou teplotu. Umyjte a osuste nerezovou misu. Pfidejte do ni zchladly uvareny krém
a pomoci slehaci metly slehejte na rychlost 8. Po 1 minuté snizte rychlost na stupen 5 a postupné do krému zapracujte kousky zméklého
masla. Slehejte déle 30 vtefin, az bude krém hladky.

Sestaveni: Kovovou dortovou pecici formu vyloZte papirem na peceni. Jeden piskotovy kruh umistéte na dno dortové formy, druhy
kruh, ktery pfijde na horni ¢ast dortu, dejte stranou. Jahody rozkrajejte na poloviny a rozlozte je rozfiznutou stranou nahoru po celé
Sifce piskotu. Na jahody naneste tfetinu krému a dobfe ho rozetrete po celé Sifce piskotu. Pridejte jahody pokrajené na kousky a
prekryjte je jesté tenkou vrstvou krému. Dort zakoncete druhym piskotovym kruhem. Jahodovy dort s krémem zabalte do potravinové
folie a dejte na 24 hodin vychladit. Dort vyjméte z chladnicky 30 minut pred podavanim, abyste ho mohli dozdobit.

Jak ozdobit jahodovy dort s krémem: Pracovni plochu popraste mouckovym cukrem a rozvalejte na ni plat marcipanu. Z marcipanu
vyriznéte kruh stejné velikosti jako je dortovy kruh a poloZte ho na horni stranu jahodového dortu.

Tip: Jahodovy dort s krémem klidné ozdobte nékolika kousky jahod.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Vanilkové makronky

Pouzité prislusenstvi:
k. ‘7) [ * )

Prisady

'Na skofdpky makronek: 200 g mouckového cukru
1200 g mletych mandli « 2 x 80 g vajecnych bilkii o
1 200 g krupicového cukru ¢ 75 ml vody « % vanilkového |
lusku
' Na muselinovy krém: 500 ml mléka « 6 vajecnych |
fz"loutkﬁ e 125 g cukru « 100 g mdsla nakrdjenéhof
' na kousky ¢ 20 g mouky « 30 g kukuricné mouky e |
' % vanilkového lusku

Priprava

Pfiprava skorapek: V kuchyriském robotu promichejte 200 g mouckového cukru s 200 g mletych mandli. Této smési se fika ,,tant pour
tant”, neboli ,tolik pro tolik”. Smés prosijte a odlozte stranou. V kastrllku privedte k varu vodu s krupicovym cukrem, nemichejte.
Pomoci teploméru neustéle kontrolujte, zda teplota sirupu nepresahla 115°C. Pripravte si nerezovou misu a Slehaci metlu. Do misy vlijte
80 g bilkl a Slehejte je na rychlost 5 tak dlouho, aZ se na povrchu budou tvofit tuhé Spicky. V. momenté, kdy teplota sirupu dosdhne
105°C, zvyste rychlost Slehani bilkl. Az sirup dosdhne teploty 115°C, odstavte ho z ohné a tenkym praminkem ho za¢néte opatrné
prilévat k bilkllm v nerezové mise. Smés dale Slehejte 6 minut, béhem té doby trochu zchladne. Ke smési ,tant pour tant” pridejte
zbylych 80 g neuslehanych bilk( a Slehejte tak dlouho, aZz vznikne hladkd hmota. Vanilkovy lusk podélné rozfiznéte, z jedné poloviny
vyskrabte seminka a pridejte je do uslehané smési. Pomoci gumové stérky vmichejte do mandli s cukrem nejprve asi jednu tretinu
smési, aby se mandlova smés dobre rozmichala, a aZ poté pridejte zbytek uslehané smési. Stérkou dobre ale opatrné michejte asi
1 minutu, spiSe smés odspodu preklapéjte. Smési naplite cukrarsky sacek se spickou o priméru 8 mm. Pecici plech vyloZte papirem na
peceni. Pomoci cukrarského sacku sttikejte na plech malé kupicky velikosti vlasského ofechu, rozmistujte je na plech rovnomérné. Ze
spodni strany jemné poklepejte na plech a kupic¢ky nechte pfi pokojové teploté asi 30 minut zaschnout. Troubu predehfejte na 150°C.
Pecte 14 minut a poté pecici papir s kupickami pfemistéte na navlhc¢enou pracovni plochu, aby se skorapky daly lehce sloupnout.

Pfiprava vanilkového muselinového krému: Do mléka pridejte seminka ze zbyvajici poloviny vanilkového lusku a zahfivejte na mirném
plameni. V nerezové mise smichejte zZloutky s cukrem a Slehejte pomoci Slehaci metly 2 minuty na rychlost 8, poté prisypte mouku,
kukuri¢nou mouku a Slehejte jeSté 1 minutu na rychlost 7. K uslehané smési pfilijte horké mléko, ru¢ni metlou vSe dobie proslehejte a
vyslednou smés zahfivejte za neustalého michani na mirném plameni asi 3 az 4 minuty, az krém zhoustne. Odstavte z ohné a vmichejte
kousky masla. Krém prelijte do vzduchotésné nadoby a ulozte do chladnicky alespori na 1,5 hodiny.

Sestaveni: Cukrarsky sacek se spickou o priméru 8 mm naplrite vanilkovym muselinovym krémem a nastrikejte ho na jednu polovinu
mnozstvi skofapek. Kazdou naplnénou skorapku priklopte druhou polovinou skofapky a hotové makronky skladujte ve vzduchotésné nadobé.

Tip: Vanilku v krému muZete nahradit jahodovym dZemem a tésto na skofapky makronek muzZete obarvit riZovym potravinaiskym
barvivem.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Tiramisu

Pro: 6/8 osob

@@

Prisady

'3 Sdlky silné kdvy 3 vejce 1 baleni cukrdFskych
1 piskoti 75 g krupicového cukru o 250 g syru.
' mascarpone e« trocha kakaového prasku !

Priprava

Z vajec oddélte Zloutky od bilkd. V nerezové mise smichejte Zloutky s cukrem a pomoci $lehaci metly Slehejte 2 minuty na rychlost 8,
aZ smés zesvétla. Pridejte mascarpone a dale slehejte 2 minuty na rychlost 8. Krém presurite do misy a dejte stranou. Umyjte a
osuste nerezovou misu a Slehaci metlu. Do nerezové misy vlijte bilky a pfipevnéte Slehaci metlu. Bilky Slehejte 30 vtefin na rychlost 7,
aZz se na povrchu zac¢nou tvofit tuhé Spicky, poté pridejte 1 IZicku cukru a Slehejte dale 1,5 minuty na rychlost 8. Uslehané bilky
opatrné stérkou zapracujte do krému z mascarpone.

Sestaveni: Nékolik cukrarskych piskotl namocte v kavé a rozloZte je jako prvni vrstvu na dno sklenéné nadoby. Na piskoty rozetrete
vrstvu krému a na ni naskladejte dalsi varku namocenych piskotd. Dale stridavé vrstvéte krém a piskoty, dokud nenaplinite celou
nadobu, posledni vrstvu by mél tvofit krém. Dobfe posypte prosatym kakaovym praskem a dezert ulozte do chladnicky alespon
na 12 hodin.

Tip: Kadvu nahradte jableénou $tavou a do dezertu pfidejte Eerstvé ovoce, dezert tim trochu odlehéite.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Cupcakes s malinami a bilou cokoladou

Na: 12 kouskUl cupcakes

gale

Prisady

' Na tésto: 170 g mouky « 150 g krupicového cukru'!
1o 150 g zméklého mdsla « 3 vejce » 1 lZicka prdsku :
vdo peciva ¢ 45 g plnotucného mléka « 1 [Zicka
' vanilkového extraktu « 100 g mraZenych malin .

' Na polevu: 60g vajecnych bilkii « 65 g krupicového |
' cukru » 115 g zméklého mdsla « 100 g bilé okolddy o | E
' 2 IZice repkového oleje  cukrdrské papirové kosicky e | ;

pecici forma na muffiny e

Priprava

Pfiprava tésta: Troubu predehfiejte na 180°C. Pfipravte si misici metlu a nerezovou misu, ve které smichejte mouku, prasek do
peciva, cukr, vejce, vanilku, maslo a mléko. Zakryjte vikem a mixujte 2 minuty na rychlost 8. Nakonec do smési pridejte maliny a
mixujte jesté 15 vtefin na rychlost 5. Do kazdého dulku v pecici formé na muffiny vloZte papirovy kosi¢ek a kazdy naplrite téstem
do dvou tretin. Pecte 15 minut na 180°C, poté nechte zcela vychladnout.

Pfiprava polevy: V mikrovinné troubé nechte na nizky vykon rozpustit bilou ¢okolddu s fepkovym olejem. Bilky smichejte s cukrem
v misce a ve vodni lazni proslehavejte tak dlouho, az smés nabude dvojnasobného objemu a bude leskla. Pfipravte si nerezovou
misu a Slehaci metlu. Smés bilkd pfesurite do nerezové misy, zakryjte vikem a Slehejte na rychlost 7, az se budou na povrchu utvaret
jemné Spicky. Poté pridejte zméklé maslo a mixujte jesté 30 vtefin na rychlost 8. Zdvihnéte horni ¢ast mixéru, stérkou oSkrabte
smés z bocnich stran misy a pridejte rozpusténou bilou cokoladu. Naposledy proslehejte 30 vterin na rychlost 8. Polevou naplrite
cukrarsky sacek a ozdobte ji zcela vychladlé cupcakes.

Tip: Cupcakes muZete na zavér posypat cukrovymi perlickami nebo ¢okoladovou ryzi.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Kralovska cokolada

Pro: 8 osob

Pouzité prislusenstvi:
\. “)) [ * )

Prisady
' Na susenkovy zdklad: 45 g mletych mandii « 10 g strouhaného |

« kokosu « 20 g mletych liskovych orechii 50 g mouckového |
 cukru 20 g mouky « 80 g bilkii (ze 3 malych vajec) « 50 g cukru

' Na kfupavou pralinkovou ndplri: 240 g cokolddy na pralinky !
1 e 140 g crépes dentelles (francouzské kiupavé palacinky) e |
+ 200 g hotové Cokolddové polevy « cukrdiskd kruhovd forma, :
' pramér 26 cm

Na cokolddovou pénu: 90 g mléka 3 pldtky Zelatiny « 90 g

Priprava

Pfiprava susenkového zakladu: V mise smichejte mouckovy cukr, mouku, mleté mandle, mleté liskové orechy a kokos. Do nerezové
misy vlijte bilky a pfipevnéte $lehaci metlu. Slehejte na maximalni rychlost tak dlouho, aZ se na povrchu bilkél budou tvofit velmi
tuhé Spicky. Postupné pridavejte cukr a vyslehejte do tuhého pusinkového tésta. Pridejte smés sypkych surovin a stérkou ji opatrné
vmichejte do tésta. Smési naplnite cukrarsky sacek. Na pecici plech vyloZzeny papirem na peceni nastfikejte kruh silny 1 cm o
priméru 25 cm a popraste ho mouckovym cukrem. Pecte 15 minut pfi 170°C.

Pfiprava kfupavé pralinkové naplné: V mikrovinné troubé nechte rozpustit cokolddu a polevu se lZici fepkového oleje. Rozdrtte
kfupavé palacinky a smichejte je s rozpusténou ¢okoladou. Mezi dva archy peciciho papiru rozetfete vrstvu vzniklé smési do vysky
5 mm a ulozZte do chladnicky. Zatimco se suSenkovy plat chladi, pfipravte cokoladovou pénu: v mikrovinné troubé nechte rozpustit
tmavou a mléénou ¢okolddu. V kastralku privedte k varu mléko a pfidejte k nému Zelatinu, kterou jste pfedem namodili (platky
namocte na 10 minut do studené vody, aby zmékly, a poté z nich vymackejte vodu). Horké mléko pfilijte k cokoladé a ru¢ni metlou
dobre proslehejte, az bude smés hladka. Nechte zchladnout. Nerezovou misu nechte dobfe vychladit a poté do ni vlijte smetanu
ke Slehani. Pfipevnéte Slehaci metlu a viko a Slehejte 2 minuty na rychlost 7, poté 4 minuty na rychlost 8. K ¢okoladé pridejte
uslehanou smetanu a opatrné ji zapracujte, aby vznikla ¢okoladova péna.

Sestaveni: Cukrarskou kruhovou formu vyloZte papirem na peceni, kruh tak poté pGjde I1épe sejmout. Susenkovy kruh poloZte na
dno cukrarské formy. Z kfupavého pralinkového platu vyfiznéte kruh stejného priiméru jako je susenkovy kruh a umistéte ho na
néj do formy. Nakonec na dort rozetrete ¢okolddovou pénu. Povrch pény rovnomérné uhladte a dort vliozte do mraznicky alespon
na 12 hodin. Pfed podavanim premistéte dort na dortovou mfizku a sejméte formu. Cokoladovou polevu nechte opatrné rozpustit
v mikrovinné troubé a dort ji prelijte. Nechte 5 minut zatuhnout, dort presurite na dortovy podnos a 2 hodiny pfed podavanim
ho nechte zcela rozmrazit.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Zapecené cukety

Pro: 6 osob

Pouzité prislusenstvi:
wll M

Prisady

1 kg cuket o 3 vejce « 250 g kysané smetany « 100g
' syra gruyere o syr, pepf, muskdtovy ofisek

Priprava

Predehrejte troubu na 220°C. Pomoci krajece zeleniny s bubnem A zvolte rychlost 5 a nakrajejte cukety. Osmahnéte v panvi asi
deset minut. Odstavte. NoZzem na zeleninu s bubnem D nastrouhejte syr gruyére. Odstavte. Smichejte vejce a kysanou smetanu v
nerezové mise s vicelistou metlou a nasadte viko. Pfidejte sul, pepf a muskatovy ofiSek. Zvolte 3. rychlost a pustte na 30 vtefin.
VloZte polovinu cuket na maslem vymazanou nadobu vhodnou pro pedeni v troubé a posypte polovinou syra. Vlozte do nadoby
zbytek cuket a posypte zbytkem syra gruyere. Zalijte cukety vejci, kysanou smetanou, soli, pepfem a muskatovym ofiSkem. Pecte
v troubé 25 az 30 minut pfi 220 °C. Podavejte horké.

Tip: Pro &erstvéjsi chut mizZete pfidat matu.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Chutny bochnik

Pro: 6 osob 3
I
Poufzité prislusenstvi: i ' J L")

Prisady

1200 g mouky « 4 vejce « 11 g praSku na peceni e 100 ml mléka « 50 ml olivového oleje « .

E 12 susenych rajcat 200 g syru feta « 15 zelenych oliv bez pecek e troska kari v prasku !

Priprava

Pfedehrejte troubu na 180 °C. Plech na peceni vytrete mdslem a vysypte moukou.
V nerezové mise s misici metlou a vikem smichejte mouku, vejce a prasek na
peceni, za¢néte 1. rychlosti, pak zvysujte na 5. rychlost. Prilijte olivovy olej a
mléko a michejte jednu a pll minuty. Snizte rychlost na 1 a pfidejte susend
rajc¢ata (nakrajena na kousky), syr feta na kostic¢ky, zelené olivy (na kousky) a
kari. Okorerite. Smés vlijte na plech a vlozte do trouby na 30 az 40 minut podle |' \
typu trouby. Propichnéte nozem, abyste zkontrolovali, zda je bochnik propeceny. \ ;

Tip: Syr feta nahradte mozzarellou a pridejte par nakrajenych listkti bazalky.

Rajcatova stava s bazalkovou slehackou

Na: 8 porci \ \ \ \
PouZité pfisluSenstvi: | ’* W /i\\
Prisady

E 4 raj¢ata » 2 Cervené papriky ¢ 14 velkych bazalkovych listii 4 IZice olivového oleje o
1 2 IZice octa « 200 ml plnotucné slehacky, velmi chladné e siil a pepr

...................................................................................

Priprava

Nakrajejte rajcata, Cervené papriky a Sest velkych bazalkovych listld na kusy.
Vlozte je do odstavovace. Prilijte ocet a tfi IZice olivového oleje a vlijte 150 ml
vody do otvoru a ,,proplachnéte” odstavovac a zachytte zbytek $tavy. Promichejte
raj¢atovou $tavu, pfidejte sl a pepf na dochuceni. Vlijte tekutou Slehacku, IZici
olivového oleje a zbytek nakrajené bazalky do misy. Ochutte. Nasadte vicelistou
metlu a viko. Smés michejte deset minut, dokud neztuhne. OdloZte do chladnicky
na 30 minut. Vlijte rajéatovou $tavu do skleni¢ek. Pfed podavanim do kazdé
sklenicky umistéte IZicku bazalkové slehacky.

Tip: Vyménte bazalku za pazitku.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Dobrou chut’!



Tefal

Testo na pizzu

Na: jednu pizzu
Poufzité prislusenstvi: ( i J 12

Prisady

1 150 g chlebové mouky « 90 ml viazné vody « 2 IZice olivového oleje « 3 g suSenych kvasnic
Lo sl

Priprava

Vlozte mouku a sul do nerezové misy s hnétacem. Nasadte viko. Spustte na par
vtefin na 3. rychlost, pfidejte kvasnice a zvyste na 7. rychlost. Pfilijte vlaznou
vodu, pak olivovy olej a nechte bézet, dokud tésto nevytvofi hladkou kouli.

Nechte kynout, dokud tésto nenabude na dvojnasobek objemu. Vyvalejte a
pouZijte podle receptu.

Masove kulicky

ro: 4 0so ) ) :
Eouiié ph:luéenstvi: 3r W (:L}
Prisady

5500 g libovy hovézi pldatek « 1 IZice hladké mouky « 1 stfedné velkd jarni cibule o
| 1 strouZek cesneku « 3 vétvicky petrZele ¢ sul a pepr

...................................................................................

Priprava

Predehtejte troubu na 200 °C. Namelte maso na 7. rychlost pomoci mleci hlavice
s drobnym vystupnim sitem. VloZte namleté maso a ostatni pfisady do nerezové
misy. Nasadte misici metlu a viko a nechte béZet jednu minutu na 1. rychlost.
Vytvarujte kulicky o velikosti vliasského orechu vyvalenim ¢asti smési v dlanich.
RozloZte kulicky na plech pokryty pecicim papirem. VloZte do trouby na 25 minut.
V poloviné pecenf kulicky otocte.

Tip: Hovézi muzZete nahradit jehnééim masem a petrzel koriandrem.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet +

Dobrou chut’!





