Sfovens@j/ krémovnik

Suroviny:
Cesto: 500 g hladka muka, 150 g praskovy cukor, 70 g
masla, 1 Salajka jelenia sol Liana, 120 mI mlieko.

Krém: 250 g masla, 230 g kryStélovy cukor, 1 Vanilinovy
cukor Liana, 600 ml mieka, 5 lyZic hrubej miky,

50 ml vajecny likér + pikantny lekvar.

Postup: Miku zmieSame s cukrom, priddme rozpusteny tuk
a v mlieku rozpustend Salajku. Spracujeme vSetky suroviny
avymiesime hladké cesto, rozdelime ho na 4 ¢asti. Kazd( rozval-
kdme, ddme na opacni stranu plechu, popichdme cesto a upecieme.
Krém: Z mlieka, mdky, kryStélového a vanilinového cukru uvarime hustd kasu. Do vychladenej zmesi primiesa-
Ten natrieme lekvdrom a zakryjeme tretim, na ktory natrieme druhd tretinu krému. Polozime posledny plat

a pouzijeme zvySok plnky. Koldc dame cez noc na chladné miesto odlezat, aby zméakol.
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Salajkovy kivovy zikusok
Suroviny:

Cesto: 500 g hladkej miky, 130 g praskového cukru, 250 g
masla, 1 vajce, 15 g Salajky jelenia sol Liana, 100 ml
mlieka.

Plnka: 900 ml mlieka, 4-5 hrste hrubej maky, 4-5 hrste
kryStalového cukru, 250 g maslo, 2 lyZicky tmavého
kakaa, 2-3 lyzicky mletej kavy.

Postup: Zohrejeme mlieko, do vlazného nasypeme 15 g
salajky, nechdme napucat ako kvasok. ZmieSame ostatné suroviny
a zalejeme napucanou salajkou. Vypracujeme cesto ako linecké. Rozdelime na 3 Casti, kazdd zvlast
rozvalkdme, upecieme na opacnej strane pomasteného plechu cca 200°C 4-6 mindt. Upecie sa velmi
rychlo a nesmie zhnednit! Po nadvihnuti nechajte v riire asi 1-2 minity. Mlieko s miku uvarime na kasu.
Do horiicej kase primiesame krystalovy cukor a hned aj maslo. Dalej pridame kakao, mletd Giernu kavu
a hned natierame medzi upecené platy cesta. Zatazime a nechame postat. Vrch kolaca posypeme
praskovym cukrom alebo polejeme cokoladovou polevou.

Ak poznate alebo mate oblibené vlastné recepty zo Salajky a chcete sa s nimi podelit, poslite ndm ich ak mate moznost
aj s fotografiou a my Vas odmenime peknym darcekom. e-mail: lianasro@lianasro.sk
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Salajka

Specidlny kypriaci prasok do zakuskov
starej mamy inak nazyvand aj "jelenia sol",
"amonium" alebo "cukrarske drozdie" je
hydrogénuhlicitan aménny.

Priddva sa do cesta a pri peceni sa teplom
rozklad4 na oxid uhli¢ity, amoniak (zdpach,
ktory sa vytrdca pocas pecenia) a vodu, ¢im
vytvira bublinky v ceste a cesto krdsne narastie
ajednoducho sa spracuje aj bez pouZitia tuku.

Po upeceni je cesto tvrdé, ale po naplneni
dzemom, pripadne plnkou po par
hodindch krdsne zmdkne a je [ahucké,
trvanlivé a jemné a bez zbytoéného
tuku navyse. Tym pidom zdkusky
z0 Salajky su menej kalorické
a napriek tomu velmi chutné.
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Cesto: 500 g hladkej miky Special, 100 g praSkového cukru,
100 g masla, 2 vajcia, 2 kavové lyZicky Salajky-jelenia sol'

Liana, 50-100 m| mlieka.

Z uvedenych surovin urobime cesto. Mlieko priddvame
postupne. Ak sa vam zda prili$ husté pridame este 50 ml
maximalne vSak 100 ml mlieka. Cesto rozdelime na 3 Casti,
ktoré vyvalkdme na velkost plechu. Ak sa vam bude tazko
valkat, staci ho dat na par sekiind do mikrovinky ohriat a bude
sa s nim lahsie pracovat. Vyvalkané cestd upecieme na opacnej
strane Cistého nevymasteného plechu pri teplote 180°C cca 10 mint.

Plnka: 2 | mlieka, 1 Zlaty krém v prasku Liana, 1 vajce, 120 g kryStélového cukru a 1 Vanilinovy cukor Liana.
Uvarime za staleho mieSania na husty puding. Nechdme vychladnit. V miske vySlahame 250 g masla ,

50 - 100 g praskového cukru podla chuti. Do vy$lahaného masla nasledne velmi opatrne po lyZiciach
priddvame vychladnuty puding. Musi to byt po lyziciach, aby sa krém nezrazil. Na upeceny plat natrieme
cast pinky, prikryjeme 2. platom a opakujeme. PInkou natrieme aj treti plat. Medzi 1. a 2. plat mozete
poukladat na kolieska nakrajané bandny. Nakoniec polejeme Cokolddovou polevou.

Poleva: 100 g cery, 100 g cokolady na varenie, 1 lyZica oleja. Rozpustime vo vodnom kipeli a polejeme vrch
koldca. Kolac nechdme odlezat najlepSie cez noc.

Dobry tip: V pripade, Ze sa Vam akdkolvek pInka zrazi vysypte do zrazenej pInky Slahacku v prasku Liana

a preslahajte mixérom.

CPardubicki mearovm"('@

Sirup: 500 g kryStélového cukru, 250 ml vody, lyZicku sédy ) - ]
bikarbény Liana - mierne nechame vriet 5-7 minit. ‘ T
Cesto: 1,1 kg hladkej miky, 1 balicek Salajky jelenia sol Liana, ¥
1 balicek Kypriaceho prasku do pernika Liana, 1 lyZicka mletej
Skorice Liana, 200 g roztopeného medu, 50 g dzemu alebo lekva-
ru, 2 vajcia a vychladnuty sirup. VSetko spolu zmiesime, zabalime do
potravinovej félie do druhého da. Cesto rozdelime na 7 Casti, rozvalkdme

na 3 mm povykrajujeme a pecieme na papieri na pecenie 3-5 min. cca na 200°C - maji byt hladké nepripe-
cené. Zvysky po vykrojeni zo 6. a 7. cesta upecieme na plechu a vychladnuté pomelieme na pinku.

Plnka: zomleté zvysky, 150-200 g zomleté orechy zaparime vriacou vodou asi 1,5 dcl a priddme priblizne
350 ml dZzemu. Nakoniec podla hustoty mozeme pridat este vodu alebo rum. Zlepujeme dva perniky plnkou
a polejeme cokolddou. St trvanlivé a vydrZia aj mesiac.
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Suroviny:
Hnedé cesto: 50 g cukor praskovy, 200 g mika hladka,
1 ks vajce, 1 lyzica kakao, 50 g maslo, 1 Salajka jelenia
sol Liana, 100 ml mlieko.
Biele cesto: 5 ks vajcia, 5 lyzic cukor praskovy, 5 lyzic mika
polohrubd, 1 ks Kypriaci prasok do peciva Liana.
Krém: 300 ml mlieko, 50 g mika hladka, 3 ks Vanilinovy cukor Liana,
300 g maslo, 200 g cukor praskovy.
Puné: 250 ml mlieko alebo voda, 0,5 dcl rum. Cokoladova poleva.
Postup:
Najprv pripravime z uvedenych surovin hnedé cesto. Salajku rozpustime v 1 dcl mlieka a priddme nakoniec.
Rozdelime na dve casti a rozvalkdame na velkost plechu. Upecieme na opacnej strane plechu kratko pri
teplote 180-200°C.Nasledne pripravime biele piskotové cesto. Vyslahdme Zitky s cukrom, potom priddme
miku s kypriacim praskom a nakoniec zfahka vmieSame sneh z bielkov. Upecieme na papieri na pecenie.
Uvarime krém z mlieka, hladkej miky a cukru. Maslo s cukrom vymieSame a po Castiach priddvame vychlad-
nuty puding. Hnedy plat natrieme krémom. Na krém poloZime piskétu, ktord polejeme puncom. Na piskétu
natrieme zvySok krému. Prilozime druhy hnedy plat a polejeme Gokoladovou polevou.
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Suroviny:
Cesto: 600 g hladkd mdka, 140 g cukor praskovy,
2 vajcia, 140 g maslo, 200 ml mlieko, 1 Salajka
jelenia sol’ Liana
Plnka: 1 | mlieko, 10 PL (kopcovitd) maka hrubd, 6 PL
cukor krystal, 3 Vanilinovy cukor Liana, 200 g cokoldda
horka, 2 PL kakao, 350 g maslo, Cokoladové poleva
Postup:

Zo surovin si vypracujeme hladké cesto a rozdelime na priblizne 5-6 rovnaké casti. Kazdé cesto rozvalkdme
a upecieme na opacnej strane plechu.Mlieko, miku, kryStalovy cukor a vanilinovy cukor uvarime. ESte do
horiiceho pudingu vmieSame kakao a cokolddu. Maslo vySlahdme a po lyZiciach opatrne vmieSame vy-
chladnuty puding na hladky krém. Natierame a skladdme postupne jednotlivé platy na seba a vrchny len
tenko pretrieme a polejeme ¢okolddovou polevou. Podla chuti moZeme jeden Ci dva platy pred nanesenim
pinky natriet dzemom. Nechdme na chladnom mieste postat aby zmakol.




