?M (s Informace o vyrobku a recepty

Cisteni

Kovové formicky a pomicky pro vytahovani pfed prvnim pouZitim a po
kazdém dalsim pouZiti umyjte teplou vodou a trochou prostfedku na myti
nadobi. Potom je hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
V8echny dily jsou vhodné do mycky na nadobi.

Syrové kolacky s jedlymi kastany a povidly z kaki
Na 4 kousky | Doba pFipravy: 40 minut | Doba chladnuti: 3 hodiny

Potfebujete: 4 formicky na tvarovani pfedkrmii/dezertd, papir na
peceni

Prisady

Pro naplii a protlak z kaki: Na krém z Cerstvého syra:
125 g oloupanych, do mékka podu-  1/3 vanilkového lusku
Senych kastand (jed!é kastany, 11/2 Izice mougkového cukru

vakuové balené)

100 g Cerstvého syra
12zralé kaki

Stava z1/2 citronu
Na kOFPUSZI o 150 g smetany ke Slehani
10 celozrnnych maslovych susenek o iteing: 1 balicek vanilkového cukru

45 g mésla . .
g Na suSenkovy krokant:

5 celozrnnych méslovych susenek
3 polévkové IZice cukru
40 g masla
$petka soli
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Priprava

1. Na korpus vloZime susenky do mraziciho sdcku a pomoci valecku
na tésto je rozdrtime na stfedné jemnou zrnitost. Rozpustime méslo
a smichdme ho v mise s rozdrcenymi suSenkami, aZ vznikne stejnoroda
hmota. Formicky na tvarovani predkrmi/dezertl poloZime na arch
papiru na peceni, napInime je smési a povrch zarovname do hladka.

2. Na krokant vloZime suenky do mraziciho sacku a pomoci valecku na tésto
je rozdrtime na stfedné jemnou zrnitost. V hrnci nechdme zkaramelizovat
cukr, sejmeme hrnec ze spordku, vmichdme méslo a nechdme je rozpustit.
Primichdme rozdrobené susenky a stl. Vzniklou hmotu rozetfeme na pa-
pit na peceni ve vrstvé vysoké 1cm a nechdme vychladnout.

3.Na krém z Cerstvého syra rozfizneme podéIné vanilkovy lusk a vySkrab-
neme drefi. Smichame vanilkovou drefi s mouckovym cukrem, cerstvym
syrem a citronovou 3tavou (a voliteIné s vanilkovym cukrem).

Smetanu $lehame metlickou nebo ru¢nim Slehacem (stiedni stuper)
priblizné 2 minuty do tuha a stérkou (ne metlickou na snih!) ji zapracu-
jeme do krému z Cerstvého syra.

Kastany nasekame na drobné kousky a rovnéz primichame do krému

z Cerstvého syra. Krém uloZime do chladna.

4. Kaki rozSlehdme ty¢ovym mixérem na pyré.

5. Do kazdé formicky viozime na korpus ze suSenek ctvrtinu krému
7 Cerstvého syra a jedlych kadtand a povrch zarovndme do hladka.

6. Rozetfeme na néj pyré z kaki a rovnéz zarovndme do hladka.

7.Rozldmeme krokant na malé kousky a poloZime je na pyré z kaki.

8. Dortiky zakryjeme a uloZime nejméné na 3 hodiny do chladna.

9. Vyjméme dortiky z chladniCky a uvolnime je z formicek. K tomu Gcelu
zahi'ejeme pomicky pro vytahovani v horké vodé a vytlaime dortiky
z formicky. Vychlazené syrové kolacky s jedlymi kastany poloZime na
Ctyfi talife a ihned podévéme.
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Tartar ze pstruha

Na 4 kousky | Doba pFipravy: 20 minut | Jeden kousek: 231 kcal
Potiebujete:
1 formicku pro tvarovani pfedkrmi/dezerti

Prisady 3 polévkové IZice kysané smetany
1/2 salétovou okurku 1¢ajova Izicka kFenu ze sklenicky
1/2 svazku porku bily pepf

1/2 svazku kopru stil

250 g uzeného pstruziho filetu 200 g Cerného chleba

2 Cajové IziCky citronové Stavy (nebo 6 krajict)

Priprava

1. Salatovou okurku omyjeme, oloupeme, pekrojime na pil, pomoci ¢ajo-
Vé |Zicky zbavime seminek a nakrdjime na kostky o velikosti priblizné
5 mm. Pérek oCistime, omyjeme a nakrdjime na tenké krouzky. Kopr
oplachneme, osusime do sucha, zbavime silnych stonkd a nakréjime
na jemno. PstruZi filet nasekdme na drobno.

2. Citronovou $tavu smichame s kysanou smetanou, kfenem a 2/3 kopru.
Ochutime pepfem a trochou soli. PFimichame nasekany pstruZi filet,
pérek a kousky okurky.

3. Pomoci formicky pro tvarovani predkrmd/dezertd vykrojime z krajict
chleba 4 kousky ve tvaru hvézdy. Formicku pro tvarovani pfedkrmdi/de-
zertd pfiklopime na platky ve tvaru hvézdy a napInime pstruzi smési.
Mirné pfitla¢ime a pomoci pomlicky pro vytahovani opatrné sejmeme
formicku pro tvarovani predkrmd/dezertd. Zbyly ¢erny chléb rozdrobi-
me a spolecné se zbylym koprem nasypeme jako ozdobu na pstruzi
smés.



