VYROBEK, KTERY NEJVICE CHUTNAL PANi UCITELKAM

COKOLADOVY DORT S REPOU A LISKOVYMI ORISKY

Korpus:
fepa ¢ervena 300 grami

¢okolada horké 350 gramii “ Q&o

cukr titinovy 200 gramu '9@ 7, ‘14

ofechy liskové 100 gramii (mleté) (o] %N@ STy

méslo 180 grami A polfﬁ adl
vejce 6 kustl DKO...>

Krém:

syr krémovy 375 gramii (Gervais, Buko nebo Philadelphia)

cukr mouckovy 4 1zice

Kandovana repa:

fepa ¢ervena 3 kusy (mald)

cukr krystal 300 gramt

voda 220 mililitra

Postup pripravy

1. Repy potiebné na peéeni omyijte, oloupejte, vlozte do hrnce s vodou a vafte 45 minut, nebo
dokud nezméknou. Nechte je trochu zchladnout, nakrdjejte na kostky a tyCovym mixérem
rozmixujte na pyré.

2. Predehiejte troubu na 160 °C. Maslem vymazte a pecicim papirem vylozte rozeviraci
dortovou formu. V misce vhodné do vodni 14zné€ rozpust'te maslo a naldmanou ¢okoladu, stahnéte
z plotny a nechte chvilku zchladnout. Vejce s cukrem vyslehejte do husté pény. Piisypte liskové
ofisky, rozpusténou ¢okolddu s méslem a nakonec pyré z fepy. Promichejte, nalijte do pfipravené

formy a dejte do trouby.
3. Pecte hodinu, nebo dokud nebudou kraje pevné a stfed dortu se nebude lehce chvét. Dort

nechte zchladnout na pokojovou teplotu a ulozte alesponi na hodinu do lednice. Zatimco dort
chladne, pfipravte kandovanou fepu. Oloupejte ji, ostrym noZem nakrajejte na co nejtenci platky,
piipadné si na pomoc vezméte mandolinu. Do rendliku nalijte vodu, pfisypte cukr a nechte ho
rozpustit. Pfidejte fepu a za obCasného michani vaite 20 minut, nebo dokud nebudou platky tepy
lehce pruhledné a sirup neza¢ne houstnout. Hotové platky vyndejte, idedlné¢ pinzetou, na pecici
papir a nechte zaschnout. Cést sirupu nechte na zavéreéné ozdobeni.

4. Vychlazeny korpus vyjméte z formy, odstrante pecici papir a polozte dort na servirovaci
tdc. V misce smichejte krémovy syr s cukrem, naneste jej na vrSek korpusu, ozdobte kandovanou

fepou a zakéapnéte sirupem.
Ja jsem délala drobné upravy...

Kdyz jsem ho pekla poprvé, délala jsem ho z celé davky - v tom ptipad€ jsem krém potiela na
povrchu.

Protoze je docela drahy, d€lala jsem ho ted’ z polovi¢ni davky. Upekla v dortové formé,
ptekrojila na pul, krém dala dovnitf a potom trochu i navrch.

Krém jsem nedélala podle pfiloZzeného receptu, ale vySlehala jsem Slehacku s trochou cukru +
ztuzovac a zamichala jsem do toho mascarpone.

Nakonec jsem polila ¢okoladou (necham rozpustit ve vodni 1azni s trochou masla) a dala jsem
na to ovoce a kousky cokolady.


http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/repa-cervena/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cokolada-horka/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cukr-trtinovy/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/orechy-liskove/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/maslo/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/vejce/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/syr-kremovy/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cukr-mouckovy/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/repa-cervena/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/cukr-krystal/
http://www.igurmet.cz/suroviny/detail/voda/

REPOVE DOEBROTY SIADKE

1. MISTO

Cokoladové muffiny s Fepou (16 ks)
150 g tmavé ¢okolady (70%)

3 vejce

180 g hnédého cukru

30 ml rozpusténého masla

100 ml podmasli, o pokojové teploté

250 g Cervené fepy, jemn¢ nastrouhané (pfedvarené)
270 g hladké mouky

30 g kakaa holandského typu

1 1zicka kypfticiho prasku do peciva

1/2 1zi¢ky jedlé sody

Spetka soli

Postup

Cokoladu rozpust'te nad vodni lazni. Vejce a cukr uslehejte ve velké mise do pény. Smichejte
rozpusténé maslo s rozpusténou cokoladou, vmichejte podmasli. Pfidejte nastrouhanou fepu a
promichejte. Potom smés zapracujte do vajecno - cukrové pény. Smichejte mouku, kakao,
kypfici prasek do peciva, jedlou sodu a sil a prosejte do misy k téstu. Promichejte, tésto
rozdélte do muffinovych kosicki, neplite je az po okraj, muffiny jest¢ vybéhnou. Pecte
25 - 30 min. na 180 °C. Dobrou chut’! =




REPOVE DOEROTY SLADKE
2. MISTO

Dezert s ¢okoladovou polevou

Korpus:

300 g ¢ervené fepy (3 mensi bulvy)

125 g mésla

100 g hotké cokolady (50% kakaa a vice)
180 g cukru krupice

3 vejce

30 g holandského kakaa

300 g hladké mouky

1 rovna 1zicka jedlé sody

1/2 1zicky soli

Krém:

250 g mascarpone (nebo krémového syra, pripadné tu¢ného tvarohu)
35 g cukru moucka

1 1zi¢ka citronové Stavy

1/2 1zi¢ky vanilkového extraktu

asi 20 g hotké ¢okolady na zdobeni

Postup
Repu uvaiime a oloupeme (jde to rukou), nasekdme v robotu nebo nastrouhdme na jemném
struhadle.

Maslo nechame rozpustit (ve vodni lazni nebo v mikrovince)
s ¢okoladu, ptidame k fepé spolu s cukrem,
vejci a kakaem a zamichame.

V druhé misce smichame mouku, sodu a sul

a tuto smés pridame k fepovému téstu a peclivé
promichame. Té&sto nalijeme do pfipraveného
plechu a pe¢eme 20-30 minut.

Mascarpone a cukr vySlehame do hladka.
Ptidame citronovou §tavu a vanilkovy extrakt
(pokud nemate vanilkovy extrakt, pouZzijte
vanilkovy cukr a mou¢kového cukru

dejte jen 30g), znovu kratce proslehame.
Hotovy krém natieme na vychladly
korpus v tenké vrstve.




REPOVE DOEROTY SIADKE

3. MiSTO

Repové fezy s polevou
2 vejce

200 g piskového cukru

80 g oleje

300 g polohrubé mouky
300 g nastrouhané fepy

1 prasek do peciva

1 kavova 1zicka pernikového koieni.
Poleva:

Oftechové cokolada
Mascarpone

Postup
vejce s cukrem a olejem vySlehame, pfiddime nastrouhanou fepu, mouku, prasek do peciva.
Naplnime do vymazaného a moukou vysypaného pekacku (nebo pouzijeme pecici papir)
a upeceme. Rozpustime si Cokoladu s trochou Slehacky a do ni zamichame cely kelimek
mascarpone . Nemusite se bat, nic se nesrazi. Krémem potifeme korpus a servirujeme. Dobrou
chut’




REPOVE DOBROTY NESLIADKE
1. MISTO

BORSC

Cervena fepa - uvafit zvlast do mékka
Celer

Mrkev

Petrzel

Brambory

Sterilované bilé fazole i s lakem

Sal, bobkovy list, nové koteni, pept
Masovy vyvar nebo alespoil masox

Uvatime, jako kdyz se déla bramboracka a pak smichame dohromady s uvafenou ¢ervenou
fepou, chvilku jesté povatime. Potom rozmichame hladkou mouku ve smetané na zahusténi,
dame do polivky, nechdme 2 min provaftit a odstavime z plotny.

Dolejeme zbytek Slehacky na zjemnéni a dochutime octem, cukrem a nakonec dame
nakrajeny kopr.




REPOVE DOBROTY NESLADKE
2. MISTO

CARPACCIO Z PECENE CERVENE REPY

Na carpaccio:

1 stfedné velka Cervena fepa
palice ¢esneku

1zice hrubozrnné soli

1zice olivového oleje

1zice balzamikového octa
barevny pepft Cerstvé mlety z mlynku
snitka tymianu ( nemusi byt )
100 gr syru feta nebo balkanského syru
hrst rukoly (listky)

Na zalivku:

2 Izice tekutého medu

Stava z 1/2 limetky

2 Izice olivového oleje

sul

cerstveé mlety pept

Na karamelizovanou cibuli:
1zice olivového oleje

¢ervena cibule

sul

1zice krupicového cukru
1zice balzamikového octa

Nejdiive si ptipravime fepu: pod tekouci vodou ji fadné
vydrbeme kartaCem, neloupeme, osuSime. Na dostatecné
velky alobal nasypeme stil, ddme na ni fepu, pfihodime
strouzky neloupaného, ale naptl rozkrojeného ¢esneku,
pfidame olej, ocet, pepf a alobal hermeticky uzavieme.
Vlozime do trouby vyhtéaté na 200°C (horkovzduch),
peceme cca hodinu. Thned propichdme, aby vysla para,
oloupeme a nechame zcela vychladnout.

Ptipravime si karamelizovanou cibuli: na panev dame ole;j,
nechame jej rozpalit a ptihodime na osminky nakrajenou
cibuli, osmahneme dosklovata, pfiddme cukr a nechame
zkaramelizovat. AZ nam cibule za¢ne karamelové vonét,
trochu osolime a pfiddme ocet. Prohodime na panvi a ocet
nechame odpafit.

Ted’ si ptipravime zalivku: vyslehame vsechny suroviny,
které jsou do ni uréeny. A miizeme servirovat: fepu si
nakrajime na tenké platky, naskladame na talit, pohdzime
rukolou, fetou (balkdnem) a doprostted talife umistime
karamelizovanou cibuli.

Celé to prelijeme zalivkou, mizeme dosolit, event. opepfit
barevnym, Cerstvé drcenym pepiem.




REPOVE DOBROTY NESLADKE
3. MISTO

Srdickové jednohubky

Pomazanka z cervené repy

1 mala ¢ervend fepa syrova

1 malé Cervena fepa uvarena (na srdicka)
100 g Luciny

50 g smetanovy taveny syr

2 strouzky Cesneku

100g strouhaného eidamu

sul

pept

Postup

Syrovou fepu nastrouhame, pfidame vSechny ptisady a dobfe zamichame.

Mazeme na celozrnné pecivo a zdobime srdi¢ky z uvatené fepy a syru (fepu i syr nakrédjime
na platky a vykrajujeme srdicka).




