


Na ndsledujicich strinkdch je nékolik mych oblibenych receptii
g Cokolddy. Zalinaji od velmi, velmi jednoduchych a konéi
pekanovo-cokolddovim pletencem. Vechny recepty s vijimkon
pekanovo-cokolddového pletence (ale uz se nemiizu dockar,

az ho upecul) jsem osobné vyzkousela a provéfila.
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Eflenmj, eaﬂqnmvaﬁ (1979)

Narodila se v Prestwicku ve Skotsku. Kratce pracovala ve zdravotnictvi a od
roku 2001, kdy vydala knihu Amanda se vddvd, se vénuje psani humoristické
romantické literatury. V roce 2013 ziskala se svou knihou Rosiin sladky krdmek sni
(Argo, 2015) prvni cenu Asociace autort romantickych romdn.

PiSe také sci-fi a je autorkou jedné fady oblibeného seridlu Dr. Who.

Spolu s manzelem a tfemi détmi Zije pfevdzné ve Francii.
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Cokolidov knispie
Vsichni musime jednou nékde zacir a tohle je idedlni pro déti.
A navic je to velkd dobrota.

v 100 g rozpuseéné Eokolddy — hotké v 3 polévkové Izice melasového sirupu
nebo mlééné, zdlezi na tom, jaké ddvdte (golden syrup)
prednost v 90 g ceredlif (napt. Rice Krispies)

v 60 g mdsla

& Rozpustte ¢okolddu, pozvolna (ackoli by se méla pouzivat vodni lazen, j ji normdlné
rozpou$tim hodné pomalu v mikrovlnce, vidy po deseti vtefindch zkontroluji a zamichdm),
potom vmichejte mdslo, také musi byt Gplné rozpusténé.

Ke smési piidejte sirup a Rice Krispies. Mitzete ptidat pénové bonbony (marshmallows),

a pokud mdte zvld$tni chuté, tak i rozinky (rozinky miizete dét kdykoli do Eehokoli, ale
mdm vtiravy pocit, ze tady se moc nchodi).
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# Liici piemistéte do papirovych kosickt a nechte vychladnout.




e&}wﬂadmmj,
o iy negblame

Tohle je ten nejjednodussi koldc na svété. Kouknete na recept, ohrnete nos
a feknete si, hm, rostlinny olej... Ale niceho se nebojte, dodd dortu vidcnost
a dort je skutecné vynikajici. Urcité neuskodi, kdyz si pripojite pozndmbku, ze
nent nutné presné dodrZovat uréené mnostvi surovin.

v 4 vejce v 250 g mouky v V2 lzicky soli

v 20 g cukru krupice v 4 lzi¢ky kypficiho Vv kiiraz 1 nebo

v/ 40 g kakaa prasku 2 pomeranci

v 120'ml restlinného v 1 $alek silné kdvy v 1 lzicka vanilkového
oleje (espresso nebo jen extraktu

velmi silnd kdva)

# Troubu piedehiejte na 180 °C. Vysypte pecici formu — jé pouzivdim formu na
biskupsky chlebi¢ek, vypadd to hezky a thledné.

& Vyslehejte spolecné vejce, cukr, kdvu a kakao a postupné piiddvejte
olej; potom vmichejte mouku, kypfici prések a sal. Nakonec
piidejte kiru a vanilkovy extrakt. Vlijte do pecici formy,
potom pecte 40 minut, ale je lepsi si to hlidat —
tésto mize byt jesté fidké. Ten maj musel jeste
na chvilku zpdtky do trouby. Visek potfete
Nutellon. Vynikajici!
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Vit 9 &skolddaieh suBenck,
Jako proni ho délal milj kamardd Jim a jd se na ném od té doby

stala zdvisld. Tenhle dort opravdu miluju. Diky, Jime.
(Fakturu za odtuctiovact kiru poslete Jimovi, ne mné)

v/ 200 g mdsla v 200 g cajovych susenek (napt. Rich Tea)
v 150 ml melasového sirupu (golden rozdrcenych nahrubo
syrup) — 2 velmi velkorysé polévkové v 125 g ofiskové smési (vlasské, para,
lzice mandle) — volba je na vds
v/ 225 g velmi kvalitni ¢okolddy v 125 g smési suseného ovoce (sultdnky,

v 200 g grahamovych susenek (digestive meruitky, tfe$n€) — podle chuti

biscuits) rozdrcenych nahrubo v 1 ty¢inka Cadburys Crunchie

& Vylozte 15cm dortovou formu nebo formu na biskupsky chlebicek dvojitou vrstvou
pecictho papiru. J4 pouZivdm silikonovou, do které pecici papir neni potieba.

# V kastrolu rozpustte velmi pozvolna pfi nizké teplot¢ mdslo, sirup a ¢okolddu. Méjte na
paméti, Ze kastrol musi byt dostate¢né velky, aby se do néj vesly vSechny rozdrcené susenky
a dal§i piisady. Pfidejte susenky, ovoce, ofiky a Crunchie. Dobfe promichejte.

& Piendejte do pfipravené formy. Zarovnejte visek a dobfe piitlacte, aby nevznikly
vzduchové bubliny. Nechte vychladnout a ztvrdnout. Dort potfebuje asi 2 hodiny v lednici

nebo 45 minut v mrazdku. Cim déle, tim lépe. Kazdym dnem je chutnéjsi. Nakonec dort
zabalte do peciciho papiru a ulozte do lednice.

g sy



Brownies & kdveu,

Pochopitelné nesmi chybét recept na brownies a tenhle je velmi vhodny.

v 450 g hladké mouky v 60 g mleté kdvy v/ 220 g ¢okolddovych
v 1 lZicka soli v 450 g tmavého chipstt
v 1 lzicka kypticiho prasku hnédého cukru Vv 3 vejce, mirné
; Slehand
v Y4 lzicky jedlé sody v 220 g mdsla e

& Troubu piedehfejte na 180 °C.

# Ve stredné velké mise smichejte dohromady mouku, stil, kypfici prasek, jedlou sodu

a kdvu. Ve vodni l4zni nebo opatrné v mikrovince rozehfcjte miéslo, hnédy cukr a polovinu
¢okolddovych chipsi, michejte, aby se vie dobfe spojilo. Nechte mirné vychladnout, potom
pridejte suchou smés a vejce. Nalijte do nevymasténého pekdce.

Navrch nasypte zbyvajici polovinu ¢okolddovych chipsii.

# Dette 25 a7 30 minut na prostiedni pfice trouby,
dokud se kol4& nesmrskne a neodlepi se od krajii pekade.”,
Nechte zchladnout, potom dejte do lednice, dokud
nebude dokonale vychlazeny. Vyklopte a nakrijejte

na Ctverce. Jezte pii pokojové teploté. Z vyse uvedenéha
mnozstvi dostanete 24 brownies.



(eillnii o2 viach hatkd
W%vl E,Iwwm

Usasnd vzpruba pro unavené déti v mrazivych dnech. NedokdzZu presné uriit,
kolik marshmallows budete potiebovat, ale predpoklidim, Ze dvakrit rolik,
nez jste si piivodné mysleli.

v/ 125 g smetany ke slehdn{ v 100 g hotké ¢okolddy vynikajici kvality
v 125 g mléka v pénové bonbony (marshmallows)
v $petka skofice

# Ohfejte smetanu spole¢né s mlékem — nesmi se vafit, protoze by se vytvofil skraloup.
Takze velmi, velmi opatrné. Rozpustte hotkou ¢okolddu a zvolna ji postupné piiddvejte ke
$lehadcee s mlékem. Podévejte ozdobené Spetkou skofice a marshmallows. Pokud jste dospéli
a piijdete k ndm na névstévu, dostanete do té své pandka Drambuie nebo Lagavulinu.



Mamingin cheesecake

Tady je bdjecny cokolddovy cheesecake podle maminky mého kamarida Laurena.

v 50 g mdsla v 500 g ¢okolddového syra Philadelphia

v 10-12 grahamovych susenek v 2 polévkové lzice hladké mouky

(digestive biscuits) v 1-2 lzicky vanilkového extrakeu

v 1 polévkovi Izice medu nebo

v 500 g tiesnového kompotu
melasového sirupu (golden syrup)

v 2 polévkové Izice kukufi¢né Skrobové
v/ 5-6 vajec piedem vytazenych z lednice

v/ 320 g cukru krupice

moucky

# Tioubu predehiejte na 150 °C.

# Ve stiedné velkém kastrolu rozpustte méslo. Susenky rozmixujte v mixéru najemno
a vmichejte do mésla s medem nebo sirupem. Vymazte vysokou formu a rovnomérné
vmackejte smés na dno. Pecte 10 minut a pak nechte vychladnout.

# Oddelte bilky od zloutku. Vyslehejte zloutek, az bude husty a zesvétld. Postupné
zaSlehdvejte dovnitt 220 g cukru, syr, mouku a vanilkovy extrakt, dokud nebude smés
hladkd. Uslehejte bilky, mély by byt tuhé, ale ne vyschlé, a opatrné vmichejte do Zloutkové
smési. Nalijte na upeceny susenkovy zdklad a pecte 70 minut. Vypnéte troubu a cheesecake
v ni nechte dalsf hodinu. Dejte do lednice vychladit.
4 Slijte visniovy kompot a §tdvu prelijte do hrnce. Pfidejte 120 ml vody, zbyvajici cukr
a kukufi¢ny $krob. Zahfejte a stdle michejte, dokud $tdva nezhoustne. Vaite 1 minutu.
Odstavte ze spordku, pfidejte vi$né a vychladte. Po lzicich nalijte na cheesecake.
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Piini, tenhle vdgné miluju a neni v ném Zddnd mouka, coz je dobré pro alergiky. Je
vynikajici a kiupavy nahore i vespod (zdlezi na tom, jak ho preklopite) a vazky uvnitr:

v 1 panak espressa/velmi silné kdvy v 100 g mésla pokojové teploty,

v/ 2-3 polévkové lzice brandy/likéru dle rozkrdjeného na malé kostky
vlastniho vybéru (gin je s cokolddou v Spetka soli (sl ¢okolddé vidycky
vynikajici) prospéje)

v 350 g dobré hotké cokolddy v 200 g cukru krupice

v 4 velkd vejce v Cokoldda na posypéni, jestli to mdte radi

# Tioubu piedehiejte na 180 °C. Vymazte 20cm dortovou formu a dno vyloZte pedicim papirem.
# Kivua brandy nalijte do do varné misky na rozldmanou ¢okolddu a spole¢né rozpustte bud v
mikrovlnce, nebo ve vodni ldzni, dokud neni smés hladkd a leskld. Odstavte a nechte zchladit.

& Zloutky vyslehejte spolu s maslem do krémové konzistence, potom pfidejte vychlazenou
¢okolddovou smés a vie znovu vyslehejte. Ve velmi ¢isté mise uslehejte bilky se soli, az se vytvori
malé $picky, potom po troskdch pfidévejte cukr a po kazdém ptiddni{ znovu zaslehejte, dokud
nevznikne nddhernd leskld snéhovd péna. Po tietindch opatrné vmichejte pénu do ¢okolddové
smési, potom lZici ve piendejte do dortové formy a zarovnejte. Pecte asi 40 minut. Vysledkem m4
byt kfupavy, mirné rozpraskany vrsek a vld¢né, ale ne tekuté tésto uvnitf.

& Vypnéte troubu a kold¢ v ni nechte, aby se pfi sldbnouci teploté peceni dokondilo. Asi za
hodinu by mélo byt hotovo. Vyndejte z trouby a nechte tplné vychladnout, potom nozem projedte
kolem stén formy a kol4¢ vyjméte. Pokud cheete mit kiupavy spodek, vyklopte vzhiiru nohama,
pokud vrsek, jen seSoupnéte na talif. Jestli mdte dojem, Ze je kol4¢ potieba ptizdobit, nastrouhejte
navrch ¢okolddu, ale jd se tim nijak nezat€Zuju.
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Subenky, 8 Eskolidegmi chi

Tak jednoduché a tak lahodné.

v 250 g mouky v 90 g hnédého cukru

v 1 lzicka jedlé sody v 1 lzi¢ka vanilkového extraktu
v Spetka soli v 2 vejce

Vv 125 g zméklého mdsla v 150 g ¢okolddovych chipsii
v 90 g cukru krystalu v/ 125 g nasekanych ofiski

# Troubu predehiejte na 190 °C. V malé misce smichejte mouku, jedlou sodu i sil a
dejte stranou. Ve velké mise vyslehejte méslo s obéma druhy cukru a vanilkou, dokud smés
neziskd krémovou konzistenci. Vslehejte vajicka. Postupné pfidévejte mouku a dikladné
promichejte. Vmichejte ¢okolddové chipsy a ofisky. Smés dejte asi na hodinu vychladit,
podle toho, kolik mite ¢asu. Potom utvoite malé susenky a vysklddejte je na plech.

Pecte 8—10 minut.
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v
Cokalddovd, péna
Nestydim se priznat, Ze kdyz jsem cokolddovou pénu délala poprvé a povedio se,
byla jsem NESKU TECNE $tastnd. Mym hostem byl vynikajici kuchar, tudiz
Jjsem musela predstirat, Ze jsem od samého zaldtku neméla pochybnosti, Ze to
dobre dopadne. Od té doby jsem ji délala uz nékolikrir a vidycky to vyslo a

zapiisobilo; potiebujete jenom trochu Casu. Pokud budete chtit, miZete pfidat i
riizné prichuté — Grand Marnier je vynikajici.

v/ 25 g misla v 3 Zloutky
v 200 g c¢okolddy, pal mléené, ptl hoiké v 25 g cukru krupice
v/ 240 ml vody v/ 200 g smetany ke slehdni

# Rozpustte mdslo a ¢okolddu se 60 ml vody
(tohle déldm opravdu velmi pomalu a pozorné
v mikrovlnce a kazdych 10 vtefin kontroluji,
ale miizete pouzit vodn{ ldzen, jestli vdm to
vyhovuje vic). Pii nizké teploté vyslehejte

spole¢né zloutky, cukr a zbyvajici vodu.
Uslehejte Slehacku. Viechny piisady spojte

a dejte na 3—4 hodiny chladit do lednice.
-/{
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Demdcl (’,lwzmj, Ripe

Miij manzel pochdzi z Nového Zélandu, kde jsou cokolddové tyéinky Cherry Ripe
néco néco jako ndrodni poklad, takze jsem na Anzac Day vytvofila jejich domdci
verzi a moc se mi povedly. No, alespoti si to myslim, protoze tdc byl prdzdny,
sotva jsem se otofila... Pohosténi, které se dd nakrdjet na kousky, se bdjecné hodi
na riizné vecirky, Skolni oslavy a podobné.

v 175 g mouky s obsahem kypficiho v 500 ml mléka
prasku
v 2 lzicky kakaa v/ 125 g kondenzovaného mléka

v 100 g cukru krupice v 150 g suseného kokosu
v Vs lzicky kypficiho prasku

v 600 g kandovanych tfe$ni

Vv 1 lzicka vanilkového extraktu
v 100 g misla v 150 g hoiké dokolédy

# Tioubu piedehfejte na 180 °C. Formu vymazte méslem a vysypte moukou.

# Smichejte dohromady mouku, kakao, cukr, kypfici prasek, mdslo i mléko a pecte
15-20 minut. Rozmixujte spole¢né tie$né, kondenzované mléko, kokos a vanilku
a rozetiete na vychlazeny zdklad. Visek potiete rozpusténou ¢okolddou a nechte ulezet,

pokud to pajde.
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Doits lmnlwn%maﬂwz)w

UZasné na tomble skutecné Jjednoduchém dortu je, Ze vypadd tak tichvainé, az by
se mohlo zddt, Ze je mnohem pracnéjst, nez tomu je ve skutecnosti. Je to VELKY
dort, to se musi nechat, vhodny pro velké prilezitosti, a dokonale poslouzi
Jako narozeninovy dort.

Vv 250 g mouky s obsahem v 1 Izicka kypficiho v 100 g kakaa
kypficiho présku prasku v 250 g misla
v 150 g cukru krupice v Spetka soli v Y lzitky vanilkového
v 150 g zméklého mésla v Y lzicky vanilkového extraktu
v 4 vejce extraktu v/ mléko na zfedéni, kdyby
v 50 g kakaa Na polevu: byla smés pfili§ hutnd

v bonbony Maltesers na

v 125 ml zakysané smetany v/ 500 g préskového cukru
ozdobu

# Troubu predehiejte na 180 °C. Vymaite a vysypte dvé stejné velké dortové formy.

& Smichejte piisady na dort a umichejte je dohladka. Pe¢te 20 az 30 minut, pfipadné
ovéfte stav korpusu pomoci pdrdtka.

& Vyslehejte dohromady suroviny na polevu. Polevou spojte vychlazené korpusy
a pomazte vriek dortu.

# Potom vezméte 4 pytliky Maltesers (vlastné tohle si skrtnéte, kupte jich 5, pro pfipad, ze
jeden snite) a zaénéte zdobit. Dokonce i tiplné nemehlo jako jé dokdze vysklddat bonbony
v krdsnych rovnych linkéch, a jakmile je dilo hotové, vypad4 jako z vylohy luxusni cukrérny.
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Pekanove- whdadxw(d, p?d'mec

Jsem naprosto unesend, Ze nam John Whaite, vitéz The Great British Bake Off
2012 (i kdyz uprimné, vSichni byli vichvatni — na Halloween jsem prestrojila sve/w
pétiletého syna za_Jamese Mortona), udélil svoleni k pouziti tohoto receptu — je z
Jjeho kucharky Jobn Whaite Bakes ... Recipes for Every Day and Every Mood.
The Great British Bake Off je show, kterou vroucné miluju a pravidelné ji
sleduju. Podle nékterych receptii pecu (vybiram si ty, které nejsou moc sloZité
— mdm strach, abych bozsky koldc neupekla pekelné) a jako kazdy rozumné
uvazujici Slovék uctivim Mary Berryovou jako krdlovnu, kterou jednoznacné je.
Pletenec je vynikajici, delikdimi a trochu neobvykly — vhodny,

kdyz mdte chut na zménu.

Vytvofime pletenec 25 x 35 cm v 75 g mlénych ¢okolddovych chipsit
v 500 g listového tésta v 1 vejce na potfen{

v mouka na podsypdni{ v 1 polévkovi Izice mouckového cukru
3 krajicky bilého toustového chleba na posypdni (poprdSent)

v/ 200 g pekanovych ofechtt

v 75 g misla Vybaveni

v 150 g titinového cukru v Kuchyrisky robot
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& Predehfejte troubu na 200 °C. Pracovni plochu pomoucete a listové tésto vyvélejte do
obdélniku o rozméru 25 x 35 cm. Vlozte na plech vylozeny pedicim papirem — az budeme tésto

pozdéji zaplétat, bude to takhle jednodussi. Pak odlozte.

# 1o piipravu ndplné napfed rozmixujte chleba na jemné drobky a vsypte je do misy. Potom
najemno rozmixujte pekanové ofisky. Pfidejte do misy k chlebu.

a Rozmixujte spole¢né méslo s cukrem na hladkou smés. Pidejte chleba, pekanové ofechy
a mléko a zpracujte. Krém by mél mit konzistenci huststho pudinkového tésta.

# Verméee plech s rozvilenym listovym téstem a polozte jej tak, aby uzsi strana plechu byla
smérem k vim — takZe spi§ portrét nez krajinka. Népln rozetiete na tésto, zatnéte uprostied

a na kazdé stran¢ nechte volnych 5 cm. Pak ndplii posypte ¢okolddovymi chipsy a jemné je do
ni zatlacte, opatrné, aby se ndpli nerozlezla.

# Vezméte ostry niiz nebo kolecko na pizzu a po strandch, smérem od ndplné, nakrdjejte tésto
na centimetrové prouzky. Takze ted' pfed sebou vidite pruh s ndplni a z ného vychdzejici prouzky.
Vypadi to jako stonozka, ale hodné chutnd stonozka.

'u.u' Rozslehejte vejce a kraje prouzkii potiete — bud' prstem, nebo Stétcem. Aby vznikl pletenec,

vezméte prvni prouzek na jedné strané — zaénéte tim od vés nejvzddlenéjsim — a prelozte jej

pres ndplii v mirné diagondle tak, aby se dotkl druhého prouzku na opaéné strané. Moznd bude
zapotiebi prouzek trochu natdhnout, aby presahl pies ndpln. Pritlacte jej, aby neodsko¢il. Tohle
zopakujte s prvnim prouzkem na opacné strané, pak pokracujte druhym, tietim, étvrtym a ddl,
az budou vechny prouzky pevné spletené pies ndplii. Konce pletence ziistanou oteviené a bude
vidét népln, takze jd to déldm tak, Ze IZickou trochu ndplné vyskrdbnu a tésto stla¢im k sobé,

a tak ho utésnim. Tim zajistite, ze ndpl pii peceni nevytece a nepfipece se k plechu.

& Zbylym vejcem potiete cely pletenec a pak ho dejte do trouby. Pecte 30-35 minut nebo do
¢ doby, dokud se pletenec nenafoukne a nezezldtne. Vyndejte z trouby a pfes sitko pocukrujte
mouckovym cukrem. Pletenec je vyborny jak teply, tak i studeny.
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