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ICE CRE

PISTACHIO &
CHOCOLATE

720ml /456 e-- : "

||CECREAM coplar

_ TRIPLE CHQC .
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Suroviny

Susienkovy zaklad

* 1 balenie kakaovych susienok
s krémovou naplfiou Sondey

* 50 g masla Pilos

Krém

» 250 g mascarpone Lovilio

* 60 ml likéru Baileys

« 150 g bielej ¢okolady s celymi prazenymi
lieskovymi orieSkami Fin Carré

» 100 ml smotany na $lahanie Pilos (33 %)

Servirovanie

« 100 g mrazenych visni

¢ 60 ml likéru Baileys

» zmrzlina Bon Gelati,
prichut Amarena

Postup
SuSienky rozdrvime, pridame roztopené maslo a vidlickou premieSame.
’ Susienkovy zéklad vysypeme na dno formy a povrch zarovname.

Mascarpone, Baileys likér a bielu ¢okolddu roztopenu vo vodnom kipeli

spolu vymieSame na hladky krém. Zo smotany vyslahame $lahacku,

ktoru stierkou zamieSame do krému. Hotovy krém vylejeme na suSienkovy

zaklad a povrch opat zarovname. Dame stuhnut do chladnicky

na minimdalne 5 hodin. ®

Na panvici uvarime visne s Baileys likérom. Kola¢ prelejeme hortcimi
visfiami a ozdobime mens§imi kopéekmi zmrzliny.
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i Suroviny
* 3 kopceky zmrzlina Bon Gelati
Premuim, prichut Stracciatella
Postup « zopar susienok Neo Sondey
e L :  mlieko Pilos - tolko, aby ste dosiahli
V mixéri zmieSame zmrzlinu, N ) : :
v : . idedlne hustu konzistenciu
suSienky a mlieko podla potreby S )
: ) , « §lahacka Pilos
a nalejeme do vysokého pohara.
Ozdobime Slahackou a kaskami
) suSienok.
P — K
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Suroviny
* 6 batatov
» 80 g pekanovych orechov Alesto
« 60 g jemnych ovsenych vlo¢iek Crownfield
« 60 g mletych mandli Belbake
« Stipka soli Kania
Y2 lyzicky mletej Skorice Kania
e 50 ml javorového sirupu Maribel
» mangovy sorbet Ballino
alebo ind zmrzlina podla chuti

Postup

Bataty v Supke dékladne umyjeme, poprepichujeme vidli¢ckou a zabalime
do alobalu. Grilujeme v zatvorenom grile priblizne hodinu domakka.

Tip: Batdaty méZeme pripravit aj v rtre alebo pahrebe.

V miske zmieSame nahrubo nasekané pekanové orechy, ovsené vlocky,
mleté mandle, Stipku soli a Skoricu. Zalejeme sirupom a premieSame.
Mrveni¢ku nasypeme do grilovacej tacky a grilujeme priblizne 10 minat
dozlatista.

Tip: Ak sa mrvenicka pecie rychlo, m6Zeme ju pocas grilovania premiesat.

Servirovanie

Ugrilované, mierne vychladnuté bataty pozdizne narezeme do tvaru lodky.
Opatrne ich roztvorime a duzinu roztla¢ime vidlickou. Do vnutra nasypeme
pekanovl posypku, pridame kopcek sorbetu a opat posypeme.

Na zaver podla chuti prelejeme javorovym sirupom.

a 2 a
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¢ FLAVOUR

Napln

* 6 dlhych piskét Savoiardi Sondey
* 6 broskyn

¢ 125 g malin

50 g trstinového cukru Belbake

* 50 g studeného masla Pilos

* 1vajce

« Stipka soli Kania

Postup

Cesto

Suroviny
Cesto
300 g hladkej muky Belbake
* 1lyzica trstinového cukru Belbake
« Stipka soli Kania
* 160 g masla Pilos nakrajaného
na kocky a zmrazeného
* Tvajce
« 1 zltok
e studena voda podla potreby

Servirovanie
zmrzlina Bon Gelati,
prichut vanilka

Zo sypkych surovin a studeného masla vypracujeme mrvenicku.
Priddme celé vajce, Zitok a zlahka mie$ame do spojenia.

Tip: Podla potreby mézZeme priddvat po lyZiciach student vodu.

Cesto zabalime do félie a nechdme hodinu odlezat v chladnicke

alebo ho pripravime deti vopred. Odstate ho rozvalkdme na pomucenej
pracovnej doske do tvaru kruhu. Pomocou okrihlej formy

alebo nozika vyrezeme z cesta kruh, ktory prenesieme na grilovaciu platniu.

Napln

Do stredu cesta namrvime piskoéty, vdaka ktorym sa cesto pocas pecenia
nerozmoci. Na ne ulozime broskyne nakrajané na mesiaciky a maliny

tak, aby okraje ostali volné. Ovocie posypeme 30 g cukru alebo podla chuti.
Okraje zahneme na ovocie, aby $tava z neho pocas pecenia nevytiekla.

Na ovocie polozime platky masla. Okraje cesta najprv potrieme vajickom
rozmieSanym so Stipkou soli a potom posypeme zvy$nym cukrom.

Pod pokrievkou grilujeme dozlatista asi 30 minut.

Tip: Doba grilovania zavisi od typu grilu.

Servirovanie
Crostatu podavame so zmrzlinou.
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suroviny Chocolate Ssuce
Marinovany ananas

* 50 g kokosového oleja

* 100 g medu

Y2 lyzicky mletej Skorice Kania

« ¥ lyzi¢ky soli Kania 4
e kora a 8tava z 1 citréna

e Tananas

Karamelovova omacka ESte potrebujeme

* 60 g medu * 6 cukrovych donutov

« 100 g trstinového cukru Belbake (bez polevy, bez plnky)
+ 160 ml smotany na $lahanie Pilos (33 %) * 1/2 vani¢ky zmrzliny

e 50 g masla Pilos Bon Gelati,

« Stipka soli Kania lubovolnd prichut

Postup ®

Marinovany ananas

VSetky suroviny okrem anandsu zmieSame v miske. Oc¢isteny anands

nakrdjame na platky hrubé asi 1 cm, zbavime vlasoénatého stredu,

prelejeme pripravenou marinddou a nechame chvilu odstat. ‘

Tip: Anandas dozrieva pri izbovej teplote. Nikdy ho neskladujeme v chladnicke.

Karamelova omacka

Vsetky suroviny zmieSame v ohfiuvzdornom kastréle a ddme varit na rozpaleny
gril priblizne na 15 minut. Anands grilujeme za ob¢asného otdc¢ania asi 10 minat
a donuty priblizne 5 minut.

Tip: Cas potrebny na grilovanie je len orientaény. Vzdy zavisi od typu grilu.

Servirovanie
ESte teplé donuty servirujeme s platkom anandsu
a kop¢ekom zmrzliny, preliate karamelovou oméackou.




Suroviny

Crumble

« 80 g trstinového cukru Belbake

80 g polohrubej muky Belbake

« 80 g ovsenych jemnych vlo¢iek
Crownfield

Y2 lyzicky sédy bikarbény

» Y2 lyzicky prasku do peciva Belbake

« Stipka soli Kania

* 60 g nahrubo nasekanych
pekanovych orechov Alesto

¢ 130 g studeného masla Pilos

Servirovanie i
. } Grilované hrusky
* 1 vani¢ka zmrzliny P
Bon Gelati, i -t

[ . ; » 200 ml bieleho suchého vina
ubovolnd prichut
‘ * 60 g medu
Y2 lyzicky mletej Skorice Kania
Postup
Grilované hrusky
Umyté a osudené hrusky pozdizne prepolime, vyberieme jadrovniky
a nechame marinovat v zmesi vina, medu a Skorice idedlne cez noc
v chladni¢ke. Na druhy der hrusky polozime reznou stranou
na rozpaleny rost grilu a grilujeme domakka.

Crumble o
V miske zmieSanim vSetkych surovin vypracujeme mrveni¢ku. Nasypeme

ju do grilovacej tacky vystlanej papierom na peéenie. Grilujeme ju pod
pokrievkou priblizne 20 minut dozlatista a potom nechdme vychladnut.

Tip: Cas potrebny na grilovanie je len orientaény. Vzdy zavisi od typu grilu.

Servirovanie -
Grilované hrusky podavame eSte teplé posypané \
rozmrvenym crumble s kopéekom zmrzliny.
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Suroviny

* 500 g sliviek alebo ringlét

e 50 g zmaknutého masla Pilos

« 100 g trstinového cukru Belbake
« 70 g polohrubej muky Belbake

» 60 g mletého maku Belbake <
« 70 g mletych ovsenych vlo¢iek Crownfield Potrebujeme

« Stipka soli Kania « celoliatinova

 kéra z 1 citréna panvicu alebo

¢« 160 g vychladnutého masla Pilos grilovacie misky

« zmrzlina Bon Gelati, lubovolnd prichut « gril s pokrievkou

Postup

Umyté a osuSené ovocie rozpolime, odkdstkujeme a nakrajame

na mesiaciky. Naddobu vhodnu na gril vymastime zmaknutym maslom

a na dno poukladdme pripravené ovocie. V miske zmieSame trstinovy

cukor, muku, mlety mak, mleté ovsené vlocky, Stipku soli a nastridhanu d
kdru z umytého a osuSeného citréna. Priddme vychladnuté maslo

a rukou vymiesime crumble (mrveni¢ku). Crumble rozmrvime na ovocie

a grilujeme na rozohriatom grile priblizne 20 - 30 minat pod poklopom.

Servirovanie
Upecené crumble servirujeme s kopéekom zmrzliny.
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Suroviny
* 60 g masla Pilos
80 g krystalového cukru Belbake
Y2 lyzicky mletej Skorice Kania
* 4 - 5 broskyn
j * 1 listkové cesto Chef Select & You
Potrebujeme Servirovanie
e grilovaciu panvicu s & cca 22 cm  zmrzlina Bon Gelati, lubovolna prichut
« okrthlu formu/ring s & cca 24 cm » Cerstvé bylinky (mata/tymian/bazalka)
= -
Postup
Do panvice dame polovicu masla nakrajaného na kocky, polovicu cukru
a mletd Skoricu. Umyté broskyne prepolime a vykéstkujeme. Ulozime ich
/ do panvice tesne vedla seba reznou stranou nadol. Na rozpdlenom
zatvorenom grile ich takto karamelizujeme priblizne 5 mindt.
Potom nechdme mierne vychladnut.
Medzitym listkové cesto rozprestrieme a pomocou formy z neho vyrezeme
kruh, ktorého priemer musi byt o trochu vac¢si ako je priemer panvice.
Broskyne potrieme zvy3nym maslom a posypeme zvySnym cukrom. °

Prikryjeme ich cestom, ktoré povtla¢ame az ku okrajom panvice.
Povrch poprepichujeme vidli¢kou a grilujeme v zatvorenom grile priblizne
15 - 20 minat.

Upeceny kola¢ nechame najprv mierne vychladnut
a potom ho preklopime na tanier.

Servirovanie
Tarte Tatin servirujeme s kopcekom zmrzliny
dozdobeny ¢erstvymi bylinkami.




Suroviny
Cookies 2500ml @
75 g zmaknutého masla Pilos S
« 200 g trstinového cukru Belbake Gelali
. Stipka soli Kania e
* vajce BOURBON
« 10 ml octu VANILLA >
« 80 g medu
« 260 g polohrubej muky Belbake e Karamelova poleva
e 5 g sédy bikarbény e 2 hrusky
* 5 g mletej Skorice Kania e 2 cm oSupaného Cerstvého zdzvoru
« 50 g oSupaného Cerstvého zazvoru » 60 g masla Pilos
e 2 vanicky zmrzliny Bon Gelati, « 60 g medu

prichut vanilka - * 100 g trstinového cukru Belbake

+ 160 ml smotany na $lahanie Pilos (33 %)

Postup « Stipka soli Kania
Cookies

Maslo vyslahame s cukrom do peny. Postupne zaslahame najprv sol a vajce,

potom ocot a med, dalej preosiatu muku so sédou bikarbénou a Skoricou

a nakoniec o$upany a najemno nastrihany zdzvor. Cesto zabalime do félie

a nechdme 30 minut odlezat v chladnicke. Z odstateho cesta vyformujeme )
gul6cky s priemerom cca 3 cm. Gul6cky ukladame na plech vystlany papierom

na pecenie v dostato¢nych rozostupoch (pri peceni sa rozte¢l). Pe¢ieme v rare
vyhriatej na 180 °C priblizne 10 minut. Upecené a vychladnuté cookies naplnime
zmrzlinou.

Tip: Aby cookies zmdkli, nechame ich odstdt cez noc v mraznicke.

Karamelova poleva
HruSky oSipeme, zbavime jadierok a nakradjame na drobné kisky. Osupany
zazvor nastrGhame najemno. Z ostatnych surovin uvarime v hrnci karamel.
Ked karamel speni, pridame nastrahany zazvor
a nakrajané hrusky a eSte chvilu povarime.

Servirovanie
Cookies podavame priamo z mraznic¢ky
s lahodnou karamelovou polevou.
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Suroviny
s ot e P Crumble
: * 150 g trstinového cukru Belbake
- * 150 g krystalového cukru Belbake

‘ 4 * 125 g polohrubej miky Belbake
: — R « 1 lyzicka soli Kania
@ UBcapamer * 1 lyzicka mletej Skorice Kania
PECAN
VANILLA » 20 g zazvoru
j * 125 g studeného masla Pilos
ESte potrebujeme Karamel
* 6 - 8 Cerstvych broskyn * 100 g krystalového cukru Belbake
2 vanicky zmrzliny » 25 gmedu
Bon Gelati, + 120 ml smotany na $lahanie Pilos (33 %)
[ubovolna prichut « Stipka soli Kania
-4 Potrebujeme
» malé zapekacie
Postup misky s @ cca 10 cm

Crumble
V robote s nadstavcom lopatka vypracujeme crumble (mrvenicku)
/ zmieSanim oboch cukrov, muky, soli, $korice, nastrihaného zazvoru

a na mensie kasky nakrajaného studeného masla. Crumble nechame
aspon 30 minut stuhnut v chladnicke.

Karamel

Cukor s medom nechame v panvici skaramelizovat. Za stdleho mieSania
postupne prilievame hortcu smotanu. Dochutime solou. Karamel nalejeme
na dna zapekacich misiek. Umyté broskyne nakrajame na mesiaciky

a ulozime na karamel. Navrch rozmrvime stuhnuté crumble. Pe¢ieme

v rure rozohriatej na 180 °C priblizne 20 minut.

Servirovanie
Dozlatista upecené crumble podavame
este teplé s kopéekom zmrzliny.
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