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Rady

Varenie prinasa radost, piect chlieb a kolate doma znamena teplo
domova. Pouzitie Cerstvych, pravych a prirodzene bezlepkovych pri-
sad dava istotu, Ze vysledok bude skvely. Zdravé a nie prili§ drahé
jedla, pripravované vlastnymi rukami pre najmilSich a v neposlednom
rade aj pre seba.

® Skoér nez zaénete, pozorne si precitajte recept a pripravte si od-
vazené prisady.

e Cerstvé prisady ako mlieko, vajcia, maslo alebo margarin, jogurt
atp. by mali mat izbovu teplotu, vyberte ich preto z chladni¢ky
najmenej pol hodiny dopredu. Naproti tomu na pripravu krehkého
cesta Ci Pate brisée sa pouZivaju studené prisady.

® Pokial recept neuvadza inak, predhrejte tribu na poZadovanu
teplotu.

® Pri peceni chleba sa doporuduje ponechat v trube teplovzdornu
nadobu s vodou, aby sa vyvinula para.

R |

Suché drozdie Schér je aktivnym drozdim, ktoré sa da zmiesaf
priamo s mukou. Naproti tomu Gerstvé drozdie treba rozpustit
spolu s &ajovou lyZickou cukru v pol pohari teplej vody a aZz po-
tom pridat do muky.

Kuchynsky robot na miesenie cesta, ako aj ruény mixér velmi
ulahéuju pracu. Ak takito kuchynski pomocnici nie su k dispozicii,
je treba na vypracovanie hladkého a rovhomerného cesta “silu a
trpezlivost”.

Doporucuje sa chlebové alebo kysnuté cesto poc¢as kysnutia za-
kryt utierkou, aby bolo chranené pred prievanom a nevysychalo
na povrchu, ¢o by zabranilo vykysnutiu.

Aby ste vyskusali, &i je kola¢ hotovy, mali by ste otvorit tribu az
ku koncu doby pedenia a cesto prepichnut ihlou na ktorej potom

nesmu ostat lepit Ziadne zbytky cesta.

Nech sa vam dobre dari - a predovSetkym - dobru chut!

Mate otazky? info@schaer.com



Vlastnosti
Mix B - Mix Pan

Bezlepkové pecenie chleba je so
Scharom skuto¢ne hrackou! S tou-
to hotovou zmesou na pecenie sa
da pripravit jemny chlieb, lahodné
Zemle, pizza, ale aj rohliky a mno-
ho inych receptov na kysnuté cesto.
Jednoducho pridajte Cerstvé prisa-
dy a vysledok vo forme lahodne vo-
fajuceho peciva je zaruceny!

Hranaty chlieb

Prisady

500 g Mix B,

10 g suseného droZdia alebo 15 g Cerstvého drozdia,
100 g margarinu (alebo 30 ml oleja),

3 vajcia,

300 ml viaZnej vody,

na $pi¢ku noza soli

Priprava

Pridaf muku s drozdim do misy a dobre zmie$at. Pridaf ostatné
prisady a spracovat vdetko na hladké cesto. Cesto dame do vy-
mastenej a pomucenej hranatej formy a zarovname ho. Nechat
kysnuf na teplom mieste tak dlho, kym sa objem takmer zdvoj-
nasobi. Hranatu formu dame do predhriatej triby a pecieme pri
200°C priblizne 50 mindut.




Bageta

Prisady

500 g Mix B,

10 g suseného droZdia alebo
15 g Cerstvého droZdia,

350 ml vody,

1 &ajova lyzicka soli

Priprava

Zmieste v mise véetky prisady na vla¢ne, tuhé cesto. Zakryt osu$-
kou a nechat asi 15 minat kysnut. Namastite si ruky alebo ich
pomucte, rozdelte cesto na tri rovnako velké diely a vytvarujte val-
&eky. Polozte val&eky na plech vyloZeny papierom na pecenie, opat
zakryte a nechajte vykysnut na dvojnasobny objem. Povrch trikrat
Sikmo nareZte a pecte v trube predhriatej na 200°C asi 30 mindt.

Zemiakovy chlieb

Prisady

500 g Mix B,

250 g uvarenych a pasirovanych zemiakov,
50 g margarinu,

1 vajce,

10 g susSeného drozdia alebo

15 g Cerstvého drozdia,

300 ml vody,

1 Cajova lyzicka soli

Priprava

Véetky prisady dat do misy a zmiesit na hladké, pevné cesto. Masu
dame do vymastenej a pomucenej hranatej formy, prikryjeme ju
osuskou a nechame vykysnut na dvojnasobok. Pegieme v predhria-
tej trube pri 220°C asi 10 minut, potom znizime teplotu na 200°C a
pecCieme dalSich 30 minut.
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Pestré zemle

Prisady
250 g Mix B,
10 g suSeného drozdia alebo
15 g Cerstvého drozdia,
3 polievkové lyzice oleja,
200 ml vlaznej vody,
trocha mlieka na potretie,
Mak na posyp

(podla vyberu

sezamové semienka,
fanové semienka

alebo slnecnicové
semienka)

Priprava

Dobre zmie$at muku s drozdim.
Pridat olej a vodu, dobre premiesat a
spracovat na homogénnu masu. Mokrymi rukami tvarovat zemle a
zlahka ich pritlagit. Potriet troSkou mlieka a posypat makom alebo l'a-
novymi semienkami atd. Prikryt vihkou utierkou a nechat odpodinut
na teplom mieste, kym sa objem nezdvojnasobi. Piect v predhriatej
tribe pri 180°C priblizne 20 minut.

Pizza

Prisady

500 g Mix B,

10 g suseného drozdia alebo
15 g Cerstvého drozdia,

40 g margarinu,

500 ml vody,

1 &ajovu lyzicku soli,

Pre oblohu

750 g oSupanych paradajok,
1 &ajovu lyZicku oregana,
300 g Mozarelly nakrajanej na kocky,

Sol podla potreby,
3 polievkové lyzice olivového oleja

Priprava

V8etky prisady pre spodok pizzy dat do misy a spracovat na hlad-
ké, pevné cesto. Prikryf utierkou a nechat asi 30 minut kysnuf.
Potom cesto vyvalkat na plechu potretom olejom, oblozit para-
dajkami a Mozarellou, okorenit oreganom, posolit a pokvapkat
olejom. Pecie sa v predhriatej tribe pri 180°C asi 40 minut.
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Sladké
jogurtove
bochnic¢ky

Prisady

500 g Mix B,

50 g margarinu,

350 g jogurtu,

10 g suSeného drozdia alebo
15 g Cerstvého droZdia,
na $picku noza soli,

40 g trstinového cukru,
Na posyp podla vyberu:
1 Zltko,

mandle

a hrozienka

Priprava

Dat do misy rozpusteny mar-
garin, pridat jogurt a kvasni-
ce a dobre premiesat. Pridat
ostatné prisady (okrem tych
na posyp) a vymiestit na hlad-
ké cesto. Zakryt osugkou a nechat asi 30 mindt kysnut. Vihkymi
alebo pomucenymi rukami tvarujeme bochni¢ky flubovolného tvaru
a kladieme ich na plech pokryty papierom na pecenie. Znova pri-
kryjeme a nechame 20 minut kysnut. Kto chce, mdze bochnicky
potrief roz&lahanym Zltkom a posypat podra chuti mandrami a hro-
zienkami. PeCieme v predhriatej tribe pri 200°C asi 20 minut.

Slivkovy kola¢ na plech

Prisady

500 g Mix B,

30 g Cerstvého drozdia,

250 ml mlieka,

80 g cukru,

1/2 polievkovej lyZice Skorice,

100 g margarinu,

1 1/2 kg zrelych sliviek alebo marhuf,
2 polievkové lyZice cukru,

1 vajce

Priprava

Dat muku do misy.
Uprostred vytvorit
dolik a zmiesat v
flom rozdrobené
droZdie spolu s
mliekom a troskou
muky. Drozdie necha-
me 15 minut prikryte
na teplom mieste kys-
nut. Medzitym umyjeme
slivky, vykéstime ich a rozpolime.

Uprostred ich nakrojime, aby sa dali dobre rozovriet. Potom pri-
dame cukor, Skoricu, margarin i vajce a miesime cesto tak dlho,
kym prestane lepit na stenach misy. Nechame kysnut dal$ich 30
minut. Cesto dame na pomasteny plech, pokladieme ho slivkami
a posypeme dvomi polievkovymi lyZicami cukru. Pecieme v pred-
hriatej trube pri 180°C 35 mindut.
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Vlastnosti Palacinky
Mix C -

Prisady
Mix Péatisserie 110 g Mix C,
2 vajcia,
Tato jednoducha mukova 2 polievkové lyzice rozpusteného masla,
zmes ma mnohostranné vy- 250 ml mlieka,
w uzitie. Vyborne sa hodi na na $picku noza soli, m
oc = @ sladké lahédky z krehkého 1 polievkova lyZica oleja, o
] cesta a piskotu. Popustite 6 platkov Sunky, ]
g Mix c=" uzdu vasej fantazii. 6 platkov syra g
-
‘E Mix . Priprava ‘E
atisseri€ . 5 .
E \ Patls Zmiesat rozpustené maslo a vajcia s mukou a sofou. Pomaly prilievaf E
= :’: mlieko a $lahat ho metlou tak, aby sa netvorili hrudky. Na panvici =
gj‘ rozohriat olej, pridat 3-4 polievkové lyZice tekutého cesta a nechat
% roztiect. Znizit teplotu a piect tak dlho, kym sa vytvori pevné cesto.
\é Potom palacinky obratime, aby sa upiekli z oboch stran. Pokryt vzdy
v~ jednym platkom $unky a platkom syra a zvinut.

14
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Syrové
strapacky
(Spéatzle)

Prisady

350 g Mix C,
400-450 ml mlieka,
3 vajcia,

1 zarovnana Cajova
lyZicka soli,

300 g struhaného
makkého syra,

1/2 cibule,

1 klsok masla vo
velkosti orecha,
Pazitku na
zdobenie podla potreby

Priprava

Rozslahame vajcia, postupne priddvame mlieko. PrimieSame muku
a sol a vymieSame na hladké cesto. Nechame 10 minut odpodinut.
V hrnci priviest do varu slant vodu. Cesto odhadzujeme pomocou
hoblika na strapacky priamo do vriacej vody. Akonahle strapacky
vystlpia na hladinu, scedit ich a nechat ich trochu vychladnut. Stra-
packy a struhany syr vrstvime striedavo do vymazanej formy. Dame
ich do hortcej triby na tak dlho, kym sa syr neroztavi. Medzi¢asom
oprazime v panvici na masle cibufu nakrajanu na tenké platky do
zlatista. Strapacky podavame posypané kruzkami cibule a pripad-
ne nasekanou paZzitkou.

Slany kolac¢

(Pate brisée)

Prisady

250 g Mix C,

125 g studeného masla,
75 ml studenej vody,

na $pi¢ku noza soli

Pre pinku

200 g slaniny

alebo varenej Sunky,
100 ml mlieka,

100 ml tekutej smotany,
1 vajce,

sol a Cierne korenie
podla potreby

Priprava

Do misy preosejeme muku a sol. Pridame po kuskoch maslo a rychlo
spracujeme, az st muka s maslom omrvinkovite zmiesené. Cesto postrie-
kame studenou vodou a rukami silno premiesime. Pridame tolko vody az
sa vytvori hladké a pevné cesto. Vytvarujeme gulu, prekryjeme ju osuskou
a postavime na 20 az 30 minut do chladu. Na masle opecieme na kocky
nakréjanu slaninu alebo Sunku a nechame vychladnut. Mlieko, smotanu,
vajce, sol a Cierne korenie vymieSame v miske do peny. Cesto vyvalkame,
vylozime nim vymastend a pomucenu formu, pricom na okrajoch cesto
vyhrnieme nahor. Na cesto rozdelime slaninové ¢i Suknové kocky, poleje-
me ich vajcovym mliekom. Pecieme v predhriatej tribe pri 180°C 30 az
40 minut.
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MIX PATISSERIE

Krehké cesto

Prisady

250 g Mix C,

125 g cukru,

125 g studeného masla,
ostrihana kéra z 1/2 citréna,

2 vajcia,

1 Cajova lyzicka prasku do peciva

Priprava

Muku dame na pracovnu dosku a uprostred kopky vytlaGime jamku.
Do nej dame cukor, vajcia, maslo, nastrihanu citrénovu kéru a prasok
do peciva. VSetky prisady v rychlosti zmiesime na hladké, pevné ces-
to. Cesto nechame asi hodinu odstat na chladnom mieste, az potom
ho podrla vlastného uvazenia spractivame. Krehké cesto sa vynikajuco
hodi na mriezkové kolace, ovocné kolace a jemné susSienky.

Linecka torta

Prisady

400 g Mix C,

300 g masla,

200 g cukru,

3 vajcia,

250 g sekanych mandli,
1 bali¢ek prasku do peciva (10 g),

1 bali¢ek vanilkového cukru (10 g),

1 &ajova lyzicka mletej skorice,

na $pi¢ku noZa stuhanej citronovej kory,

1 polievkova lyZica rumu, na Spic¢ku noza soli,
250 g brusnicového lekvaru,
1 vajce na potretie

MIX PATISSERIE

Priprava

Vlaéne maslo spolu s cuk-
rom, solou, citrénovou
kérou a vanilkovym cuk-
rom u$fahame do peny,
primieSame jednotlivo
vajcia a vSetko spolu
dobre vySlahame. Vmie-
Same ostatné prisady a
nechame cesto asi pol
hodiny odpocat. 2/3 masy
rozotrieme do dobre pomasle-
nej formy a hrubo natrieme lekvarom. Zbytok cesta naplnime do
zdobiaceho vrecka a mriezkovite ho rozdelime po lekvari. Potrieme
maslom a pecieme v predhriatej tribe pri 160°C asi 40 minut.

19
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Farina

Tato bezlepkova a bezlaktdzova
muka od firmy Schér je neoby-
¢ajne mnohostranna a hodi sa
obzvlasgt na pripavu vajecnych
cestovin, strapaciek a pirohov.
Ale aj na zahustovanie omadgok
a na obalovanie mésa a ryb. Mo-
Zete ju v kuchyni bez rizika den-
nodenne pouzivat!

Gnocchi - talianske halusky

Prisady

100 g muky Schar Farina,
300 g mucnatych zemiakov,
1 vajce,

na $pi¢ku noza soli

Priprava

Uvarit zemiaky do makka a prepasirovat ich este horluce cez lis
na zemiaky. Pridat zmes muky (mnozstvo koliSe v zavislosti od
toho, kolko tekutiny vstrebl zemiaky). Vytvarovat rolky, nakrajat
ich na asi 2 cm dlhé kusky. Halusky pomocou vidlicky alebo stru-
hadla ozdobime typickym vribkovanim a varime v dostatoénom
mnoZstve slanej vody. Pritom vkladame sucasne iba niekolko
malo halusiek, aby sa navzajom nezlepili. Akonahle vystupia na
hladinu, vyberieme ich dierovanou naberackou z hrnca. Podéava-
me s lubovolnou omackou.




Vaje&né cestoviny

Prisady pre 2 - 3 porcie:

250 g muky Schar Farina
3 vajcia

3 polievkové lyZice
olivového oleja

3 polievkové lyzice vody

Priprava

Muku preosejte na pracovnu dosku. Do jamky uprostred dajte
vajce, olej a vodu. Prisady postupne zasypavajte mukou a vSetko
spracujte na hladké a kompaktné cesto. NoZom rozdelte cesto na
malé porcie, aby ste z nich potom strojéekom na cestoviny mohli
vytvorit cestovinu Zelaného tvaru. Cestoviny varte asi 5 minut v
dostatoénom mnoZstve slanej vody s pridanim trochy oleja.

Halusky

Prisady

350 g muky Schar Farina

3 vajcia

400 ml mlieka

1 kopcovita €ajova lyzicka soli

Priprava

Rozslahajte vajcia a prilejte mlieko. Pridajte muku a sol a spracuj-
te na homogénne cesto. Nechajte 10 minut odpocinut. Medzitym
uvedte do varu dostato¢né mnoZstvo slanej vody. Cesto vhadzuj-
te strihadlom na halusky priamo do vriacej vody. Varte halusky az
pokym nevystupia na hladinu. Zlejte ich a prelejte studenou vodou.
Nakoniec halusky podavajte so smotanovo-Sunkovou omackou.
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Pirohy s
'ubovol’nou
plnkou

Piemontské pirohy

Prisady pre 4 porcie:

Cesto:

300 g muky Schar Farina
3 vajcia

trocha vody

sol

Plnka:

podla uvazenia, napr.:

s ovocim, tvarohom,
zeleninou, masom

Priprava

Spracujte muku, vajcia, vodu a sol na cesto. Nechajte 10 minut
odpoginut. Cesto vyvalkajte a kolieskom na cestoviny vykrajujte
Stvorce (v originali 4 x 4 cm). Pinku lyZic¢kou umiestnite uprostred,
potrite okraje cesta vodou a pokryte druhym platkom cesta, okraje
dobre pritlacte a odkrojte zvysné cesto.

Povarit asi 4 minuty v slanej vode. Uvarené pirohy podavajte s
rozpustenym maslom a parmezanom.

Ak sa nezje celé mnozstvo, potom zvysné pirohy jednoducho zmrazte:
Dajte ich na 2 hodiny ,predmrazit“ na dosticke aby sa nezlepili a
potom ich uloZte do sacku.

Zmes muky
na chlieb

na kolace

Univerzalna
kuchynska
zmes

Recepty: Schar
Napad: friedl@raffeiner.bz.it



Dedinsky chlieb

Prisady

400 ml vody,

1 polievkova lyZica octu,

500 g Mix B,

10 g suseného droZdia
alebo 15 g Cerstvého drozdia

Zakladny program
Tmavé sfarbenie

Sladky chlebik Posuchovy chlieb s olivami

Prisady Prisady

150 ml mlieka, 250 ml vody,

2 polievkové lyzice rumu, 4 polievkové lyZice olivového oleja,

50 g cukru, 2 ltka,
w 25 g. margarinu, 250 g Mix B, 1Y
E 1 vajce, 80 g zelenych alebo Siernych oliv E
FE) 250 g Mix B, vykdstkovanych a rozpolenych, E)
E 10 g sueného drozdia alebo 10 g suseného drozdia E
<zt 15 g Cerstvého drozdia alebo 15 g Cerstvého drozdia §
'E Zéakladny program Zakladny program I<_t
g Tmavé sfarbenie Tmavé sfarbenie g
- -
=y |26 27| =
P <




WE CARE

Schar, Winkelau 9, 39014 Burgstall (BZ), Taliansko,
info@schaer.com - www.schaer.com
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