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CANNOLO SICILIANO

BABA AL RUM SFOGLIATELLA RICCIA
Jemné kynuté pecivo Krupavé listové tésto Kfupava trubicka ?(Inéné
namocené v rumu pInéné ricottou, krupici sladkou ricottou s kousky
a zdobené 3iehatkou. a pomerancovou kiirou. Cokolddy a pistaciemi.

-.‘f&p
- v

-
D

~
f

DELIZIA AL LIMONE CORNETTO ALLA CREMA PASTIERA NAPOLETANA

Jemny piSkotovy dortik Klasické kehké petivo Linecky kolac s ricottou, vafenou

Inéné zloutkovym krémem.  pSenici, kandovanym ovocem
P W g viini pomerancovych kvét.

plneny citronovym
krémem a 3lehatkou.

ZEPPOLA DI SAN GIUSEPPE MILLEFOGLIE MARITOZZO
Smazené nebo pecené odpalované  Vrstvy kiupavého listového Jemna brioska bohaté
tésto se Zloutkovym krémem  tésta se Zloutkovym krémem plnéna 3lehatkou.

a amarenou (cernou tresni). a Cerstvym ovocem.

Mili milovnici sladkého a italské pohody,

vitdm vas u této malé kulinarské vypravy! Itdlie je zemé, ktera si ziskala srdce milion( lidi nejen svou
historii a prirodou, ale predevsim jidlem. A pokud jde o sladkosti, Italové jsou skute¢ni mistfi.

Tento e-book vznikl jako maly darek a privodce pro kazdého, kdo si chce prenést kousek té pravé
italské atmosféry pfimo do své kuchyné. Pfipravila jsem pro vas devét ikonickych receptll - od
neapolské baba nasaklé rumem pres kifupavé sicilské cannoli az po nadychané fimské maritozzo se
Slehackou.

Preji vam prijemné peceni, provonénou kuchyn a predevsim radost z kazdého jednoho sousta.

Buon appetito!



RECEPTY

@) 1. BABA ALRUM

Jemné kynuté pecivo namocené v rumovém rozvaru a zdobené slehackou.

Ingredience:

e 150 ml smetany ke slehani

Postup:

Tésto:

. 250 g hladké mouky

3 vejce

80 g zmékceného masla

30 g cukru

10 g Cerstvého drozdi

50 ml vlazného mléka
. 1 Spetka soli

Rozvar (sirup):

. 500 ml vody
. 200 g cukru
. 150 ml rumu
Na ozdobu:

1. Drozdi rozpustte ve vlazném mléce. Do misy dejte mouku, cukr, vejce a pfilijte mléko s drozdim.

2. Zacnéte hnétat a postupné pridavejte zmékéené maslo a Spetku soli. Hnétte, dokud neziskate

hladké a velmi pruzné tésto.

3. Tésto nechte nakynout na dvojnasobek. Poté jim naplrite formicky na baba do jedné tretiny a

nechte znovu nakynout az k okraji.

4. Pecte v predehiaté troubé na 180 °C pfiblizné 20—25 minut dozlatova.

5. Mezitim si pfipravte sirup: svafte vodu s cukrem, stahnéte z ohné, nechte mirné vychladnout a

pfimichejte rum.

6. Upecené a vychladlé baba ponofte do teplého sirupu, aby nasakly, lehce vymackejte a ozdobte

usSlehanou smetanou.



Q‘ 2. SFOGLIATELLA RICCIA

Krupavé listové tésto plnéné ricottou, krupici a vini pomerancové kdry.

Ingredience:

Tésto:

¢ 500 g hladké mouky

e 200 ml vody

e 15 g medu

e 10 g soli

e 150 g veprového sadla na promazani
Naplni:

e 250 gricotty

e 150 g détské krupice

e 450 ml vody

e 150 g cukru
e 80 g kandovaného ovoce

« Spetka skofice a jemné nastrouhand
pomerancova klra

Postup:

1. Z mouky, vody, medu a soli vypracujte pevné tésto. Nechte ho odpocinout a poté vyvalejte na tenky
dlouhy plat.

2. Teésto potirejte rozpusténym sadlem a velmi pevné rolujte do tésného valecku. Valecek zabalte a
nechte v lednici odpocivat nékolik hodin (idealné pres noc).

3. Na ndpln uvarte krupici ve vodé do zhoustnuti, nechte zcela vychladnout a pak smichejte s ricottou,
cukrem, kandovanym ovocem a kofenim.

4. Chlazeny valecek nakrdjejte na asi 1cm platky. Prsty kazdy platek opatrné vytvarujte od stfedu do
tvaru kuzelu/musle.

5. Naplnte pfipravenym krémem, uzaviete okraje a pecte pfi 200 °C priblizné 25-30 minut dokfupava.



= 3. CANNOLO SICILIANO

Krfupavd smaZend trubicka plnénd sladkou ricottou, ¢okolddou a pistdciemi.

Ingredience:

Trubicky:

o 250 g hladké mouky
o 30 g cukru

o 30 g veprového sadla
o 1 malé vejce

) 60 ml vina Marsala

o 10 g horkého kakaa

o Olej na smazeni

Krém:

500 g dobfe okapané (ovci) ricotty

180 g mouckového cukru

80 g ¢okoladovych pecicek

50 g nasekanych pistdacii na ozdobu

Postup:

1. Smichejte ingredience na tésto, vypracujte hladkou kouli a nechte 30 minut odpocinout pod
utérkou.

2. Tésto vyvalejte na velmi tenky plat a vykrajujte kolecka.

3. Kolecka navirite na kovové trubicky a spoj zajistéte trochou bilku.

4. Smazte v rozpaleném oleji (170-175 °C) dozlatova. Po vychladnuti opatrné stahnéte z trubicek.
5. Ricottu vyslehejte s mouckovym cukrem a vmichejte ¢okoladové pecicky.

6. Trubicky plite krémem tésné pred poddvanim, aby nezmékly, a okraje ozdobte nasekanymi
pistaciemi a/nebo kandovanym ovocem.



O 4. DELIZIA AL LIMONE

Jemny piskotovy dortik pinény osvéZujicim citrénovym krémem a Slehackou.

Postup:

1.

2.

Ingredience:

Piskot :

* 3 vejce

¢ 90 g cukru

¢ 90 g hladké mouky

e Nastrouhand klira z 1 citrénu
Krém:

¢ 250 ml mléka

e 3 Zloutky

¢ 70 g cukru

¢ 25 g kukuriéného Skrobu

¢ 100 ml citrénové stavy

® 250 ml Cerstvé smetany ke Slehani

¢ 60 g mouckového cukru

Vyslehejte vejce s cukrem do pény. Jemné zapracujte mouku a citrénovou kiiru.
Tésto rozlijte do polokulovitych silikonovych formicek a pecte na 170 °C cca 18—20 minut.

Ohfejte mléko. Zloutky proglehejte s cukrem a $krobem, pfilijte mléko a na mirném ohni uvarte
husty krém. Vmichejte citrénovou stavu a nechte vychladnout.

Do vychladlého krému zapracujte ¢ast uslehané smetany s mouckovym cukrem.

Polokoule zespodu mirné sefiznéte, vydlabejte a naplite ¢asti krému. Zbylym krémem (nafedénym
zbyvajici Slehackou) dortiky prelijte a nechte v lednici odleZet.



(@ 5. CORNETTO ALLA CREMA

Klasicky italsky croissant z kiehkého tésta pinény Zloutkovym krémem.

Ingredience:

o 1 baleni kulatého rozvaleného listového
tésta

o 250 ml mléka

o 2 Zloutky

o 60 g cukru

o 25 g kukuticného skrobu

o 1 1Zi¢ka vanilkového extraktu

o 1 vejce na potreti

o Mouckovy cukr na posypani

Postup:
1. Listové tésto rozbalte a nakrajejte na 8 soumérnych trojuhelnik.
2. Trojuhelniky stachejte od Sirsi zakladny ke Spicce a tvarujte do mirného oblouku (cornetti).
3. Potrete rozSlehanym vejcem a pecte v troubé na 190 °C cca 18—20 minut dozlatova.

4. Mléko ohtejte s vanilkou. Zloutky smichejte s cukrem a $krobem, pfilijte teplé mléko a uvarte do
zhoustnuti. Krém nechte plné vychladnout.

5. Upecené cornetti naplrite Zloutkovym krémem pomoci cukraiského sacku z boku nebo ze spodni
strany a posypejte cukrem.



6. PASTIERA NAPOLETANA

Tradicni neapolsky koldc s ricottou, varenou pSenici a jemnou vini pomerancovych kvétd.

Ingredience:

Kirehké tésto:

300 g hladké mouky
150 g masla
120 g cukru

2 vejce

350 g varené pSenice (grano cotto)
350 g ricotty

250 g cukru

3 vejce

200 ml mléka

30 g masla

80 g kandovaného ovoce

1 |Zice vody z pomerancovych kvétl

Nastrouhana citrénova a

pomerancova kdra

Postup:

1. Z mouky, masla, cukru a vajec vypracujte kiehké tésto a dejte ho na hodinu chladit.

2. PSenici povarte s mlékem, 30 g masla a citronovou kirou, dokud nevznikne husta krémova kase.

Nechte vychladnout.

3. Ricottu utfete s cukrem, vejci, kandovanym ovocem, aromatickou vodou a klrou. Smichejte s

pSenicnou kasi.

4. Dortovou formu vyloZte téstem (¢4ast si nechte na mtizku), vlijte napln a navrch poloZzte prouzky

tésta do tvaru mrizky.

5. Pecte na 170 °C cca 60—75 minut. Nechte odleZet nejlépe 12 aZz 24 hodin pfed podavanim.



& 7. ZEPPOLE DI SAN GIUSEPPE

Nadychané koblizky z odpalovaného tésta zdobené Zloutkovym krémem a tfesni amarena.

Ingredience:

Odpalované tésto:

o 150 g hladké mouky
o 250 ml vody

o 100 g masla

o 4 stfedni vejce

. Spetka soli

Krém:

. 500 ml mléka

. 4 7loutky

o 120 g cukru

o 40 g kukuti¢ného Skrobu
o Vanilka

Ozdoba:
e NaloZené tfesné/visné Amarena

e  Mouckovy cukr

Postup:

1. V hrnci pfivedte k varu vodu s maslem a soli. Naraz vsypte mouku a michejte, dokud se tésto
neodlepuje od stén.

2. Po mirném vychladnuti postupné po jednom zaslehavejte vejce.

3. Pomoci cukrarského sacku strikejte na plech vénecky (dvé vrstvy na sebe).

4. Pecte pfi 200 °C 15 minut, pak snizte na 180 °C a pecte dalSich 20 minut dosucha.
5. Pripravte klasicky Zloutkovy krém s vanilkou a nechte vychladnout.

6. Vénecky ozdobte krémem nastfikanym nahoru a do stfedu poloZte tfeSert amarena. Posypejte
cukrem.



‘ 8. MILLEFOGLIE ALLA CREMA

Krupavé vrstvy listového tésta proloZené lehkym Zloutkovym krémem a Cerstvym ovocem.

Ingredience:

. 2 baleni obdélnikového listového
tésta

. 500 ml mléka
o 4 Zloutky

o 120 g cukru

o 45 g kukuti¢ného skrobu
o 1 IZicka vanilky
o 200 ml Cerstvé smetany ke Slehani

o 150 g Cerstvych jahod nebo lesniho
ovoce

o Mouckovy cukr

Postup:

1. Listové tésto nakrajejte na stejné obdélniky, propichejte vidlickou a pecte zatizené druhym plechem
pfi 190 °C cca 15-20 minut, aby tésto vybéhlo rovnomérné a ploché.

2. Uvarte husty Zloutkovy krém z mléka, Zloutkd, cukru, skrobu a vanilky. Po vychladnuti do néj jemné
zaslehejte uslehanou smetanu.

3. Sestavte dezert: sttidejte plat tésta, krém a kousky Cerstvych jahod.

4. Horni plat popraste mouckovym cukrem a ozdobte ¢erstvym ovocem.



@ 9. MARITOZZO CON LA PANNA

Jemnd kynutad brioche rozfiznutd a bohaté naplnénd nadychanou slazenou slehackou.

Postup:

1.

g

4.

Ingredience (na 8 ks):

Tésto:

e 400 g hladké mouky

e 150 ml vlazného mléka

o 2vejce

e 80 gcukru

e 70gzmékcéeného masla

e 10 g Cerstvého drozdi

e Nastrouhana klrra z 1 pomerance
e 1 3petka soli

Naplii:

e 400 ml Cerstvé smetany ke Slehani

e 50 g mouckového cukru

Drozdi rozpustte ve vlainém mléce. Ze vSech ingredienci (mimo naplné) vypracujte hladké kynuté
tésto a nechte kynout 1,5 aZz 2 hodiny.

Z tésta vytvarujte 8 ovalnych bochankd, poloZte na plech a nechte znovu nakynout.
Pecte pti 180 °C pfiblizné 15-20 minut dozlatova.
Po vychladnuti bochanky podélné nafiznéte z horni strany (nedokrajujte Uplné).

Smetanu uslehejte s cukrem do pevna a Stédre ji naplite rozfiznuté bochanky. Povrch urovnejte
nozem nebo stérkou dohladka.

Dékuji vam, Ze jste si stahli tento e-book! Doufam, Ze pro vas bude skvélou inspiraci a Ze si diky nému uZzijete
spoustu sladkych chvil s rodinou a prateli.

Pokud se do peceni pustite, nezapomerite své vytvory vyfotit a oznacit mé na socidlnich sitich — velmi rada
vase sladké uspéchy uvidim a presdilim.

Sledujte maj profil pro dalsi tipy inspiraci a cestovani.

Dékuji Vam za Vasi pfizen

Zuzana De Rosa
PRIMA TOSKANSKO Travel - Weddings - Property Coordination in Tuscany

Tel./ Whtsp +39 3409111 557, email: prima@toskansko.eu, www.toskansko.eu
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