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Ahoj, tady Kacka!

V rukou pravé drzite mou prvni kucharku. Dékuji, Ze jste mé podporili a zakoupili si ji. VErim, ze se vam bude
libit.

svaciny i skvélé dezerty nebo sladké vecete. Jak uz ndzev kucharky napovidd, muiZete s ni mlsat od rdna do

vecera.

Pokud mé sledujete i na instagramu, vite, Ze si zakladam na jednoduchych a rychlych receptech. Vétsinu dobrot
z této kucharky pripravite do ptil hodiny, je tu v8ak i par takovych, které zaberou malinko delsi dobu. Jsem ale
presveédcend, Ze to bude stdt za to. Pochutndte si na pecenych i nepecenych dezertech. Vyzkousite dezerty do

sklenicek, které jsou na instagramu velmi populdrni. A pripravime spolu i par kynutych sladkosti.

Recepty vétsinou sestavuji pro mensi formy, které jsou idedlni pro dva. Pokud je vds ale doma vic, nebojte se

davku zdvojndsobit a pripadné pouZit vétsi formu, na kterou jste zvykli.
Soucasti nékteryeh receptt jsou i drobné tipy, které vam mohou dopomoci k lepsimu vysledku.

Hlavné ale nezapominejte péct s radosti.

At vam to jde od ruky a at vam chutna!



O autorce

Mnozi z vds, co jste si tuto knizku zakoupili, mé asi znate pod prezdivkou @bakingwithkate_, s niZ vy-
stupuji na instagramu, ale mé skutecné jméno je Katerina Latalovd. Je mi 27 a vystudovala jsem stfedni
odbornou $kolu v Olomouci se zaméfenim na gastronomii. Hned po maturité jsem nastoupila do hotelu,
kde jsem pracovala jako snidariova kucharka. Nyni pracuji v kavarné v Olomouci, kde jsem opét skoncila
u snidani. Asi jsou mi souzené. Ale k peceni kolacu, cheesecakt a jinych dezertt jsem se dostala sama od

sebe bez predeslych zkusenosti z prace nebo oboru.

Vse zacalo tim, Ze jsme se s pritelem sestéhovali. A jakmile jsem méla kuchyn sama pro sebe, zac¢ala jsem
varit a péct. Stalo se z ni mé malé krdlovstvi. ProtoZe navic rada fotim, jednou jsem si fekla, Ze bych své
recepty mohla sdilet na instagramu. A lidem se mé prispévky zacaly libit. Prichdazeli novi a novi sledujici

a ja pekla ¢im dal vice.

Nakonec jsem na konci roku 2022 méla pres 55 tisic sledujicich. Postupné mi chodily rtizné Zadosti na spo-
lupréci. Ale jednou prisla zprava, kterou jsem vdzné nec¢ekala. Napsali mi z vydavatelstvi Albatros Media
s navrhem na vydani mé vlastni kucharky. Ani ve snu by mé nenapadlo, Ze bych nékdy néco takového
mohla vytvorit. A byla to tedy porddnd vyzval

JelikoZ ted c¢tete tyto radky, je jasné, Ze jsem to zvladla a sepsala jsem svou prvni kucharku.
Pokud se vam mé recepty libi, na mém instagramu @bakingwithkate najdete spoustu dalsi inspirace na

sladké, ale i slané recepty, tipy na snidané, svaciny, dezerty, obédy nebo vecete. Budu rdada, kdyzZ mé budete

sledovat a ja se s vami budu délit o dals{ jednoduché, rychlé a chutné recepty.

@BAKINGWITHKATE






Tipy, aby se pri peceni nic nepokazilo...

1. Formu fadné vymaZ maslem nebo olejem, pfebytecny tuk odlij.

e Formy na buchty a na koldc¢e vétSinou bud poradné vymazu vcetné okraji maslem a vysypu polohru-
bou nebo hrubou moukou (1ze pouzit i strouhanku), nebo vylozim pecicim papirem, ktery zmackam,
lehce namod¢im pod tekouci vodou, vymackam prebytec¢nou vodu, opatrné roztahnu a viozim do formy.

e U dortovych forem vetsinou spodek vyloZim pecicim papirem a boky vymazu madslem. Po upeceni

a vychladnuti korpusu cheesecaku a podobnych dezertt je obrezu nozem a opatrné oddelim od formy.

2. Pec v predehraté troubé.

e Nikdy nedavej kola¢, korpus na dort, babovku se snéhem nebo jiny moucnik do studené trouby.
Srazi se nebo tésto, kde je snih, spadne a nebude vysoké a nadychané.

e Prvnich cca 20 minut neotvirej troubu. Korpus by ti mohl spadnout.

3. Neslehej zbytecné dlouho.

e Tésto by se nemélo zbytecné dlouho slehat nebo michat, pokud neni nutno - dochdzi pak k jeho
srazeni a preslehdni.

o Jakmile tésto vyslehas nebo zamichas, mélo by se ihned dat do formy a do vyhiaté trouby.

4. Poznej, kdy je kolac hotovy.

e Treba u cheesecaku nebo koldce spravnou chvili pro vytazeni vétsinou pozndm podle barvy, ale
abych se ujistila, Ze je dezert vazné hotovy, vytdhnu ho a odzkousim $pejli - vZdy pichnu do nej-
vyssiho mista v koldci, a pokud se tésto na Spejli nelepi, mam hotovo.

e Pokud na Spejli jesté ulpi tekuté nebo lepivé tésto, nechdm péct jesté cca 5-10 minut, podle toho, jak
moc syrovy mi kold¢ pripada.

e Specidlné u cheesecaku poznam, Ze je hotovo, podle toho, Ze ma nahnédlou barvu a lehce se trepe.
To odzkousim jednoduse tak, Ze s plechem, na kterém je dortova forma, lehce zahybu a vidim, jak
na tom cheesecake je. KdyZ se jen lehce tfepe, je to akorat. Po vychladnuti pfi pokojové teploté a na-
sledném odleZeni v lednici ztuhne, bude vldény a bude se dobre krdjet. OdleZeni v tomto pripadé

nepodcenuijte, dejte cheesecaku ¢as idedlné pres noc, nebo pokud pospichate, alespon par hodin.
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5. Krdjej jako profik.

e Pokud krdjis cheesecake nebo dort, dej si niZ, kterym bude$ krdjet, nahfat do nadoby s horkou vo-
dou, otfi ho ubrouskem a udélej zarez. Pri kazdém fezu postup opakuj. Krdsné ti pak pujdou krdjet
treba dezerty s ¢okolddou.

6. Nez dezert vyklopis...

e Pred vyklopenim z formy nechej kola¢ alespon 15 minut vychladnout.

o KdyzZ peces babovku, nevykldpéj ji hned po vytaZeni z trouby - rozpadne se. Nechej ji radéji pri
pokojové teploté ve formé mirné zchladnout a po cca 15 minutdch pomoci talife formu opatrné
preklop a nechej tiplné vychladnout.

7. Hlidej si, aby suroviny mély spravné teploty.

e Suroviny si z lednice vytdhni alespori 30 minut pred pripravou.

e Pozor u listového nebo krehkého tésta, ta vyzaduji, aby bylo mdslo studené.
8. Sypké suroviny smichej a prosej pfes sitko - zabranis tim hrudkovani.

e Nejlepsi je prosat a promichat je hned nékolikrat.
9. Nesnaz se urychlit kynuti.

e Pecivo pak nebude mékké a nadychané.

10. Cim niZ3i teplota, tim delsi ¢as.

e Pokud sladké pecivo, cheesecaky, buchty, koldce aj. pecete delsi dobu, je lepsi nastavit nizsi teplotu.

Predejdete tomu, Ze na povrchu bude kola¢ zlatavy a uvnitf jesté syrovy.
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Co kdyz pri peceni zjistim,
Ze mi néco chybi?

Cim lze nahradit vybrané suroviny:

Horka ¢okolada (cca 25 g) = 3 1Zice kakaa + 1 1Zice masla
Mascarpone = krémovy syr (levnéjsi a méné tucny)
=ricotta
=tucny tvaroh
Mléko = rostlinnd mléka (mandle, kokos, ryze, oves...)
Olej nebo maslo = ofechové maslo
Krémovy syr (cream cheese) =tvaroh

= zakysand smetana

=ricotta
Hladk4a mouka = rozmixované ovesné vlocky, kokosova mouka, mandlovd mouka
Pseni¢nd hladka mouka = §paldova mouka hladka (nebo naopak)
Polohruba mouka = celozrnna Spaldova mouka
Kukufti¢ny krob = pudink v prasku (pri sladkém peceni), hladka mouka
Vejce = Cajova 1zicka chia seminek a 4 1Zice vody (nechame nabobtnat)
3 1zZicky kypriciho prasku =1 1Zicka jedlé sody
Podmasli = bily jogurt a mléko v poméru 1:1
Protein = hladka mouka (stejnd gramédz)
Mislo = olej (ale nelze do véeho)
Bily jogurt = zakysana smetana, fecky jogurt, podmasli
Med = agdvovy, cekankovy, kokosovy, javorovy sirup atd.
Cukr = prezraly rozmackany banan
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Co mit doma
Vv zasobé

Co k peceni mi nesmi chybét v lednici:
e vejce
e maslo
o Tecké nebo bilé jogurty
e rostlinné nebo Zivocisné mléko
e tvarohy

e krémové syry

Co k peceni mi nesmi chybét v mrazaku:
e mrazené ovoce (v 1été pri sbérech nechavam zamrazit na ro¢ni obdobi, kdy je ovoce drahé, a tak
malokdy kupuji v obchodé a beru ze zasob)

e maslo (déle vydrzi, pokud ho nestihnete hned spotfebovat)

Co k peceni mi nesmi chybét ve spizi:
e hladkd, polohrubd a hrubad mouka

e mouckovy a tftinovy cukr

o sul
e sirupy
e Ol

o kyprici prasek, jedla soda, pudink v prasku

e horkd ¢okoldda

e ofechova masla

e mletd vanilka

e ovesné vlocky

e med

o kakao, skorice, pernikové koreni

o lyofilizované ovoce, chia seminka atd.

e susSené ovoce (rozinky, datle nebo datlova pasta apod.)
e ofechy (pekanové, vlasské, liskové, mandle)

e strouhany kokos
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Odmeérovani surovin, pokud doma
nemas vahu

Pokud doma nemas kuchynskou vahu, poradim ti, jak to zvladnes i bez ni.
1 rovna kavova 1zZicka

Suché suroviny:
e 4 g hladké, polohrubé, hrubé mouky a kypriciho prasku
e 3 gholandského kakaa a mouckového cukru
e 8gsoli
e 6 gtrtinového nebo krupicového cukru

Mokré suroviny:
e 4gvody
e 5gmléka, oleje nebo rozpusténého masla
e bgmedu
e 8gsmetany

1 rovna polévkova lZice

Suché suroviny:
e 9 gholandského kakaa
e 10 g hladké mouky a kypriciho prasku
e 11 g polohrubé a hrubé mouky
e 12 g mouckového, trtinového a krupicového cukru

Mokré suroviny:
e 17 g rozpusténého masla

e 18gvody
e 20goleje
e 36gmedu

e 25gsmetany
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1 hrnek (250 ml)

Suché suroviny:
e 135 g hladké mouky
e 170 g polohrubé, hrubé mouky nebo krupice
e 200 g mouckového cukru

e 220 g krupicového nebo tftinového cukru

Mokré suroviny:
e 250 g mléka
e 360 gmedu
e 230golge
o 245gvody
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Nadychané livance

Suroviny na tésto:

250 g hladké mouky

220 ml mléka

1 vetsi vejece

2 1Zicky kypriciho prasku
Spetka soli

2 1zice medu/sirupu

2 1Zice rozpusténého masla
vanilka

maslo na opékani

Suroviny na dozdobeni:

med
ovoce

Postup:

e Ve dvou miskach si zvlast smichdame sypké a tekuté suroviny.
e Ve spojime v hladké tésto a nechdme 10 minut odpocinout.

e Na panvi nebo v livaneéniku opec¢eme z obou stran na masle
dozlatova.

e Hotové livance dozdobime medem a ovocem.

Pfiprava: do 10 min

na 2 porce, cca 7-8 ks
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