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Káva :

Káva na 100 spôsobov..

Káva sa upravuje najčastejšie troma spôsobmi: zalievaná, prekvapkávaná a espresso. Skutočne prelomovým objavom bola instantná káva nescafé, z ktorej rýchlo získame kvalitný nápoj bez usadeniny. Z týchto odvarov sa dá pripraviť množstvo rozmanitých nápojov a pochúťok. Tu Vám ponúkneme viacero aj netypických receptov na prípravu nápojov z kávy. 

Najskôr však ešte niekoľko tipov: 

   Kávu treba čo najrýchlejšie vylúhovať, pretože čím dlhšie sa lúhuje, tým viac nápoj stráca na kvalite. 

   Zalievanú kávu zbytočne nemiešame, aby sa nemútila. 

   Pri zalievaní kávy príliš horúcou vodou alebo pri dlhom lúhovaní vo vode s nižšou teplotou sa zvyšuje horkosť nápoja. 

   Na chuť kávy vplýva aj kvalita vody, preto ak sa Vám káva z vody z Vášho vodovodu nepozdáva, skúste si ju uvariť z niektorej z predávaných stolových vôd. Niektoré tieto vody majú také zloženie, ktoré dá káve vynikajúcu chuť a arómu. Niektorí radia pridať do vriacej vody štipku sódy bicarbony a hneď ňou zaliať pripravenú zomletú kávu a nechať vylúhovať tri minúty. 

ZALIEVANÁ KÁVA

V minulosti sa u nás dlho pila len tzv. "Turecká káva". Správny názov je však "zalievaná káva" (recept na tureckú kávu si uvedieme neskôr). Jej príprava je skutočne jednoduchá: odmerku najemno zomletej kávy dáme do šálky a zalejeme vriacou vodou. Môžeme si do nej dať cukor, ale pozor! Kávu zamiešame iba raz, aby sa zbytočne nemútila a nestrácala svoju chuť a arómu. 

PREKVAPKÁVANÁ KÁVA

Ďalším, pomerne jednoduchým, spôsobom prípravy obľúbeného kofeínového nápoja je prekvapkávanie alebo filtrovanie. Zomletá káva sa nasype do papierového (alebo iného vhodného) filtra, ktorý sa položí do špeciálneho lievika priamo nad šálku alebo nad inú nádobu. Takáto káva už nemá usadeninu ako zalievaná káva, a preto je vhodná aj na podávanie so šľahačkou alebo inými prísadami. 

Medzi prvými domácimi elektrickými kávovarmi boli práve kávovary na prípravu filtrovanej kávy. Do väčšej nádoby sa naliala voda, ktorá sa pri prechode rúrkou zohrievala a kvapkala cez filter s kávou priamo do kanvice z jenského skla, ktorá bola počas celého varenia odspodu vyhrievaná. 

ESPRESSO

Neskôr sa k nám dostali kávovary, ktoré sa používali najmä v európskych krajinách stredomoria. Tento kávovar sa skladá z troch hlavných častí: spodnej nádobky na vodu, strednej časti podobnej deravému lieviku na zomletú kávu a tretej na hotovú uvarenú kávu. Princíp varenia kávy v takomto kávovare je v tom, že para z vriacej vody sa pretláča cez kávu natlačenú v strednej časti a táto para sa následne vyzráža na pokrievke vrchnej nádoby a zostane v nej. 

Takto pripravená káva je vlastne slabým espressom. Stroje na prípravu espressa v kaviarňach pracujú tiež na princípe tlaku pary. Čím je tento tlak silnejší, tým je espresso našľahanejšie a tým má väčšiu a trvanlivejšiu penu. 

Dnes už za skvelým espressom nemusíme chodiť iba do kaviarne a aj návšteva ocení kvalitne pripravený nápoj. Stačí nám investovať do domáceho espresso stroja, ktorý napriek tomu, že je pomerne malý, má v sebe dosť sily na našľahanie výbornej popoludňajšej kávy.

Advokátská káva

Suroviny: 

100 ml překapávané kávy, 3 lžíce vaječného koňaku, cukr, šlehačka na ozdobení, 1 lžička strouhané čokolády 

Postup:

Kávu nalijeme do šálku, přidáme vaječný koňak, podle chuti cukr a zamícháme. Ozdobíme šlehačkou a posypeme strouhanou čokoládou.

Alžírská káva

Suroviny:

6 porcí mleté zrnkové kávy, 9 dl vody, 1/8 l smetany ke šlehání, 12 lžic vaječného likéru 

Postup: 

Kávu vsypeme do odměřeného množství studené vody do konvice na vaření kávy. Pomalu přivedeme k varu a odstraníme z plotýnky. Za dvě minuty kávu zalijeme dvěma lžícemi vody a po dalším dvouminutovém stání kávu přecedíme do šesti skleněných pohárků, ozdobíme šlehačkou, přelijeme vaječným likérem a posypeme špetičkou mleté kávy. Hned podáváme. 

Arabská káva

Suroviny a postup:
Nejdříve si uděláme v kastrůlku karamel počítáme, že na jednu porci dáme 1 a 1/2 lžičky cukru, který necháme zkaramelizovat do hnědé barvy a v pravý čas nalijeme připravenou a odměřenou vodu, podle počtu porcí. Přesně v tuto dobu do nápoje nasypeme odměřené množství mleté kávy a asi po půl minutě odstavíme z ohně. Kávu přefiltrujeme a nalijeme do šálků. Káva má lahodnou a silnou chuť.

Arctic NESCAFÉ 

Suroviny:
10 cl Coca - Cola, 10 cl NESCAFÉ Frappé, 4 cl smotana

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu, vložíme ingrediencie a zamiešame lyžičkou. Podávame so slámkou.  

Cappuccino

Postup:
Recept na prípravu kapucína k nám prišiel z Talianska. Je to vlastne horúca káva z espressa doplnená parou vyšľahaným mliekom. Aby sme získali horúce "vyšľahané" mlieko, musí sa para viesť cez kanvicu s mliekom a tá sa musí vertikálne pohybovať. Hotové cappuccino môžeme posypať kakaom, strúhanou čokoládou alebo škoricou. 

Cola de mono

Suroviny:
2 čajové lyžičky mletej zrnkovej kávy, 2,5 dl mlieka, 5 polievkové lyžice koňaku, trocha pretlačeného klinčeka 

Postup:
Kávu prelejeme vriacim mliekom a necháme 5 minút stáť. Potom ju precedíme cez plátno, pridáme koňak, ochutíme trochou potlačeného klinčeka a dáme chladiť. 

Farizejská káva   

Suroviny:
8 lyžičiek mletej kávy, 1 dl rumu, 4 vrchovaté lyžičky cukru, 1/8 l šľahačky, 4 kávové zrnká podľa chuti

Postup: 

Z 1/2 l vody uvaríme prekapkávanú alebo filtrovanú kávu - podľa zvyku. Rum a cukor trochu zahrejeme, aby sa cukor rozpustil. Medzitým ušľaháme hustú šľahačku. Kávu a rum rozdelíme do 4 šálok, navrch dáme šľahačku. Ozdobíme kávovými zrnkami. Vhodná príloha: sladké pečivo alebo koláč.

Holandská káva   

Suroviny:
1 dl silnej čiernej kávy, 2 cl vaječného koňaku, 1 veľká lyžica šľahačky, trošku nescafé a kakaa

Postup: 

Šálku vypláchneme horúcou vodou, nalejeme kávu, vaječný koňak a navrch dáme šľahačku, ktorú poprášime nescafé a kakaom.

Írska káva 1

Suroviny:

1 horúce espresso (alebo prekvapkávaná káva alebo nescafé), cukor, 4 polievkové lyžice írskej whisky, šľahačka

Postup:
Do skleného pohára dáme osladenú kávu, whisky a navrch šľahačku tak, aby vytvorila mäkkú vrstvu .

Írska káva 2

Suroviny:
2 lyžice smotany na šľahanie, 1250 ml kávy, 40 ml írskej whisky, 3 čajové lyžičky trstinového cukru, trochu kakaového prášku.

Postup: 

Smotanu jemne vyšľaháme, aby sa neroztekala. Kávu s cukrom zohrievame 2 minúty pri výkone 500 W. Whisky nalejeme do vysokých pohárov alebo veľkých kávových šálok a do troch štvrtín nalejeme kávu. Cez chrbát lyžičky do kávy nalejeme šľahačku. Môžeme ozdobiť kakaovým práškom.  

Korenená chladená káva

Suroviny:
2 tyčinky škorice, 6 klinčekov, 6 bobuliek čierneho korenia, 6 kociek cukru, 9 dl uvarenej instantnej kávy, drvený ľad.

Postup:
Do uvarenej kávy pridáme koreniny a cukor a necháme lúhovať. Vychladnutú kávu dáme asi na 1 hodinu do chladničky. Pred podávaním vyberieme koreniny a s ľadom, 1 až 2 minúty mixujeme.

Káva Marrakesh

Suroviny:
pomaranč, horúcu vodu, instantnú kávu, cukor, šľahačku.

Postup:
Mesiačiky pomaranča vložíme do šálky, prelejeme ich horúcou vodou. Vo vode rozpustíme instantnú kávu, pridáme šťavu zo zvyšku pomaranča, osladíme a pridáme lyžicu šľahačky.

Káva Pompadur

Suroviny:
horúcu kávu, 20 g čokolády, 6 lyžíc kondenzovaného mlieka, 1 lyžičku cukru, štipku škorice, mletý muškátový oriešok, 0,2 dl brandy, šľahačku, pomarančovú kôru.

Postup:
Čokoládu dáme do šálky a vo vodnom kúpeli rozpustíme. Zalejeme ju kondenzovaným mliekom, osladíme, prilejeme horúcu filtrovanú kávu, brandy, okoreníme muškátovým práškom a škoricou, prikryjeme a 3 minúty lúhujeme. Pridáme kopček šľahačky a posypeme pomarančovou kôrou.

Káva grog

Suroviny:
1 šálku uvarenej kávy (prekvapkanej, presso, alebo instantnej), 1/2 šálky červeného vína, 3 kocky cukru.

Postup:
Červené víno s cukrom privedieme do varu. Pridáme uvarenú kávu a spolu varíme na miernom ohni asi 1 minútu.

Káva Hollywood

Suroviny:
2 lyžice kakaa, 2 lyžice cukru, 2 šálky mlieka, 2 šálky veľmi silné kávy, štipku soli, šľahačku.

Postup:
Mlieko uvaríme. Kakao zmiešame s cukrom a zalejeme horúcim mliekom. Premiešame, pridáme štipku soli a chvíľu povaríme. Uvarené kakao napeníme a za stáleho šľahania pridávame kávu. Necháme vychladnúť. Pred podávaním ozdobíme šľahačkou. Posypeme strúhanou čokoládou.

Labužnícka káva

Suroviny: 

10 g mletej kávy, 7g cukru, trochu rumu, šľahačka 

Postup: 

Kávu zalejeme vriacou vodou, pridáme cukor, rum a zamiešame. Navrch dáme šľahačku. 

Ľadová káva   

Suroviny:
1,2 dl studenej vody, 1 dl studeného mlieka, nescafé, cukor

Postup: 

Do shakeru alebo 0,5 l fľaše dáme studenú vodu, nescafé (1 a pol lyžičky) a cukor podľa chuti (aspoň dve kôpkovité lyžičky, aby bola pena), ďalej zmes vymiešávame vo fľaši kým sa nespraví pena. Nakoniec vylejeme zmes do pohára a dolejeme studené mlieko z chladničky.

Ľadová káva Laté 

Suroviny:
50 ml studenej vody, 1, 5 lyžičky NESCAFÉ Classic, 1, 5 lyžičky vanilkový cukor, 1 kocka ľadu

Postup: 

Studenú vodu s prísadou šejkrujeme tak dlho, až sa postupne zmení na penu, ktorú následne prelejeme do pohára s objemom 250 ml. Pridáme 100 ml ľadovej vody a 30 ml mlieka.Ozdobíme šľahačkou a škoricou. Podávame so slamkou.  

Lavazza - káva podle italů 

Suroviny:
2 čajové lžičky jahodového topingu Labeta, 1 větší horké espresso, šlehačku, jahody na ozdobení 

Postup:
Jahodový toping dáme do sklenice a přelijeme espressem. Ozdobíme šlehačkou a nakonec šlehačku ozdobíme jahodami. Dobré je také použít mléčnou pěnu. Na dno spíše vyšší sklenice dáme toping od Labety. Sklenici naplníme téměř na okraj napěněným mlékem a pak přidáme šálek espressa, které lijeme pomalu po sklenici. Opět můžeme ozdobit ovocem nebo jahodovým listem.

Ledové potěšení 

Postup:
Horké letní dny přímo volají po příjemném posezení s vynikajícím pitím a káva je pro dobití energie a zároveň i relaxaci to nejlepší. Místo obvyklého cappuccina si ale tentokrát dopřejte chladivé frappuccino. Tenhle požitek přitom připravíte za pár minut. Smíchejte 200 ml espresa se čtyřmi polévkovými lžícemi smetany a jednou polévkovou lžící amaretta. Rozmixujte (nebo roztlučte) asi 8 až 10 ledových kostek a drť přidejte k espresu. Všechno promíchejte, vlijte do sklenice a ozdobte. Podávejte ihned, aby ledová tříšť espreso příliš nezředila. Tenhle recept můžete vylepšit taky tím, že ledové kostky vyrobíte rovnou z kávy.

Liptovská káva   

Suroviny:
kávu, rum, coca-colu, citrón, cukor

Postup: 

2 dl coca-coly zmiešame s kopcovitou lyžičkou kávy, pridáme 5 cl rumu a dochutíme citrónom.

Lutyšská káva

Suroviny:

4 porce silné instatní kávy, 400 ml vanilkové zmrzliny, 150 ml smetany ke šlehání, cukr a čokoládová kávová zrna na ozdobu 

Postup: 

Připravíme kávu obvyklým způsobem - extrakt zalijeme 4 - 6 dl téměř vařící vody a necháme vychladit. Rozdělíme do vyšších sklenic, přidáme zmrzlinu a ozdobíme šlehačkou, posypeme čokoládovými kávovými zrny. 

Mexická káva 1

Suroviny pre 2 porcie: 

2 PL instatnej kávy, 2 PL cukru, 1 - 2 PL vody, 2 klinčeky, štipku škorice, zázvoru, 250 ml šľahačky, 2 šálky horúcej instantnej kávy, tekila 

Postup: 

Instantnú kávu, cukor a vodu vymiešame do peny. Škoricu, zázvor a klinčeky pridáme do šľahačky, ktorú rozšľaháme. To rozdelíme do dvoch šálok a dolejeme horúcou kávou. Nakoniec pridáme do každej šálky trochu tekily. 

Mexická káva 2

Suroviny:

4 šálky silné překapávané kávy, 0,1 l kávového likéru, 0,05 l Tequily, šlehačka ve spreji kakao 

Postup: 

Do vysokých sklenic nalijeme postupně vrstvu kávového likéru, kávy a Tequily tak, aby se tekutin nesmísily. Nápoj ozdobíme šlehačkou a poprášíme kakaem.

Mokka káva   

Suroviny:
Potrebujeme: na 1 a 1/2 dl vody 7 g kávy, cukor, sladká smotana alebo mlieko

Postup: 

Do smaltovanej kanvice odmerime vodu a zahrievame ju k bodu varu. Keď začne vriet, vsypeme do nej odmeranu, čerstvo namletú kávu, zamiešame a znovu zahrejeme. Keď káva vzkypí, stiahneme ju z ohňa a necháme ju chvíľu ustáť. Potom ju precedíme cez husté cedidlo. Podľa chuti osladíme a pridáme do nej trochu horúcej smotany alebo mlieka.

Mrazená káva

Suroviny:
1 lyžicu mletej kávy, 0,5 dl vajcového likéru, 1 porciu zmrzliny, kakaové granule, šľahačka, višne v rume.

Postup:
Kávu zalejeme vriacou vodou, prefiltrujeme ju a necháme vychladnúť. Do pohára dáme vajcový likér, kopček zmrzliny, zalejeme studenou kávou, ozdobíme šľahačkou, posypeme čokoládovými granulami a ozdobíme višňami v rume.

Mražená káva

Suroviny:

200 ml vody, 7 g mleté kávy, 1 kopeček vanilkové zmrzliny, 1 lžička cukru, šlehačka na ozdobu 

Postup: 

Do vroucí vody zavaříme kávu, stáhneme z plotýnky a necháme vychladnout. Do skleněného poháru dáme kopeček vanilkové zmrzliny, přelijeme přecezenou kávou, přidáme cukr a ozdobíme šlehačkou. 

Mražená káva s likérem

Suroviny:

1 porce vanilkové zmrzliny, 3 lžičky instantní kávy, 3 lžíce mandlového likéru, lžíce šlehačky 

Postup: 

Kávu si připravíme běžným způsobem a necháme vychladnout. Do šálku nebo sklenice dáme vanilkovou zmrzlinu a zalijeme kávou a likérem. Ozdobíme čepičkou šlehačky a podáváme.

Nes Amareto 

Suroviny:
4 cl mandľový likér, 2 cl citrónová šťava, 2 lyžičky cukru, 10 cl NESCAFÉ Frappé

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu. Do šejkru vložíme kocky ľadu a ingrediencie. Dôkladne prešejkrujeme a scedíme do pripraveného pohára. Podávame so slamkou.  

Nes Cabana 

Suroviny:
4 cl strieborná tequila, 1 cl citrónová šťava, 1 lyžička cukru, 4 cl ananásový džús, 6 cl NESCAFÉ Frappé, 2 cl smotana

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu. Do šejkru vložíme kocky ľadu a ingrediencie. Dôkladne prešejkrujeme a scedíme do pripraveného pohára. Podávame so slamkou.  

NESCAFÉ á la kokteil 

Suroviny:
25 ml griotky, 30 ml plnotučného mlieka; 10 cl rozpustnej kávy NESCAFÉ Classic

Postup: 

Do 2 dl pohára (ideálne v tvare písmena V) dáme griotku. Cez kávovú lyžičku priloženú k stene pohára opatrne nalievame mlieko. Potom zalejeme horúcou rozpustnou kávou NESCAFÉ Classic.  

Nescafé Amsterdam 

Suroviny:
4 cl mandľový likér, 2 cl citrónová šťava, 2 lyžičky cukru, 10 cl NESCAFÉ Frappé

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu. Do šejkru vložíme kocky ľadu a ingrediencie. Dôkladne prešejkrujeme a scedíme do pripraveného pohára. Podávame so slamkou.  

NESCAFÉ Frappé 

Suroviny:
50 ml studenej vody, 1, 5 lyžičky NESCAFÉ Classic, 1, 5 lyžičky cukru krupice, 1 kocka ľadu 

Postup: 

Studenú vodu s prísadou šejkrujeme tak dlho, až sa postupne zmení na penu, ktorú potom prelejeme do pohára s objemom 250 ml, pridáme 130 ml ľadovej vody a kocku ľadu. Podávame so slamkou.  

Parížska káva

Suroviny:
šálka horúcej kávy, kakaový likér, šľahačka 

Postup: 

Do šálky s horúcou kávou sa pridá jedna lyžička kakaového likéru a navrch dáme šľahačku. 

Pomarančová káva

Suroviny: 

100 ml silnej čiernej kávy, 2 čajové lyžičky pomarančového likéru, šľahačka, plátok pomaranča. 

Postup: 

Do horúcej kávy, pridáme likér, ozdobíme šľahačkou a pomarančom. 

Silvestrovská káva

Postup:

Dve čerešne namočené v liehu zalejeme 4 cl čerešňovice, pridáme 1 až 2 čajové lyžičky upáleného cukru - karamelu, doplníme uvarenou zrnkovou kávou, ozdobíme šľahačkou a čokoládou - uvarenou. 

Talianska káva

Suroviny: 

160 ml mlieka, 7 g cukru, 7 g kávy 

Postup: 

Mlieko a cukor necháme prejsť varom, pridáme pomletú kávu a opäť necháme prejsť varom a odstavíme z teplého zdroja. Po 3 minútach opatrne precedíme do predohriatych šálok. 

Turecká káva

Postup:
Originálna turecká káva sa pripravuje podobne ako u nás kávovinový nápoj (Melta), teda: do džezvy s vodou sa pridá lyžička na prach zomletej kávy a pol lyžičky cukru a nechá sa zovrieť. Keď sa začne dvíhať pena, džezvu odstavíme z ohňa a počkáme, kým pena opadne. Tento postup opakujeme jeden až dvakrát. Potom kávu nalejeme do šálok tak, aby navrchu zostala pena. Niekde zvyknú kávu dochutiť klinčekmi alebo škoricou. 

Vatikánská káva

Suroviny:

7 g mleté kávy, 1 sklenice mléka, cukr 

Postup: 

Mléko a cukr přivedeme k varu, přisypeme kávu a necháme přejít varem. Přecedíme a podáváme.  

Viedenská káva

Postup:
Na prípravu viedenskej kávy potrebujeme 600 ml tuhej filtrovanej kávy, šľahačku a 1 polievkovú lyžicu kakaa. Horúcu kávu ozdobíme šľahačkou a posypeme kakaom. 

Zmrzliny :

Základný recept na zmrzliny:

V miske rozšľaháme metličkou žĺtky. Z bielkov vyšľaháme tuhý sneh. Do snehu z bielkov postupne pridávame vanilínový cukor a po každej dávke dobre vyšľaháme. (Celkom šľaháme 10 minút.) V ďalšej nádobe vyšľaháme hustú šľahačku. Do šľahačky jemne primiešame vyšľahané žĺtky a sneh z bielkov. Ak chceme inú ako vanilkovú zmrzlinu, pridáme ďalšie prísady. Zmes nalejeme do 1,5l nádoby z plastu a na noc uložíme do mrazničky. Na dezertné tanieriky alebo misky dáme zopár kopčekov zmrzliny a ihneď podávame.

Iné príchute:

Do šľahačky zmiešanej so žĺtkami a snehom z bielkov pridáme takú prísadu, akú zmrzlinu chceme pripraviť.

Broskyňová zmrzlina

Suroviny:
Základ, 8 broskýň, vanilínový cukor, šťava z 2 citrónov, hrnček orieškov, 1 a 1/2 dl koncentrovaného jablčného džúsu.

Postup:

Postupujeme presne ako v recepte č. 4 - malinová zmrzlina.

Jahodová zmrzlina:

Pripravíme si základný krém. Pridáme 150 ml jahodového pyré a zmes dobre vyšľaháme.

Ďumbierová zmrzlina: 

Do základného krému pridáme 1 lyžičku mletého ďumbiera a 120 g v sirupe naloženého celého ďumbiera, ktorý sme scedili a nadrobno posekali.

Kávová zmrzlina: 

Do základného krému pridáme 2 lyžice kávovej esencie a 2 lyžice kávového likéru.

Citrónová zmrzlina: 

Do základného krému pridáme postrúhanú citrónovú kôru a šťavu z 2 citrónov.

Zmrzlina tutti frutti: 

Posekáme 120 g kandizovaného ananásu, hrozienok, sušených marhúľ, kandizovaných čerešní a angeliky (aromatická rastlna). Zmes polejeme 4 lyžicami koňaku a necháme v miske cez noc odstáť. Potom primiešame do základného krému..

Ríbezľová zmrzlina: 

Do základného krému pridáme 3 lyžice likéru z čiernych ríbezlí a 3 lyžice "creme de cassis".

Ďalšie recepty:

Ananasová zmrzlinová bomba 

Suroviny:

1 ananas, 3 bílky, 180 g cukru, 750 g smetany ke šlehání, 150 g jemné hořké čokolády, strouhaný kokos na ozdobení 

Postup: 

Ananas rozčtvrtíme po délce. Dužinu vykrojíme ze slupky, vyřízneme ze středu košťál a pokrájíme na kostičky. Krátce blanšírujeme a necháme okapat. Asi 2 lžíce ananasových kostiček si dáme stranou, zbytek rozmixujeme v mixéru. Bílky ušleháme dotuha a po lžících do nich opatrně zapracujeme 150 g cukru. Šlehačem ušleháme dotuha 250 g dobře vychlazené smetany a smícháme se sněhem z bílků. Nakonec vše opatrně vmícháme do ananasového pyré. Zbylé kousky ananasu vsypeme do ananasové šlehačkové hmoty a směsí naplníme zmrzlinovou formu o obsahu cca 1,5 - 2 litry. Mrazíme zhruba 12 hodin. Zbylou smetanu při mírné teplotě ohřejme za stálého míchání, rozlámeme do ní čokoládu a rozpustíme. Šlehačku dáme přes noc do chladničky a následující den ušleháme dotuha. Formu ponoříme nakrátko do horké vody, vyklopíme na podnos, potřeme čokoládovou smetanou a znovu dáme na 3 hodiny zmrazit. Nakonec necháme trochu roztáté posypeme kokosem.  

Jahodová domáca zmrzlina 

Suroviny:
4 žĺtky, 6 dl sladkej smotany na šľahanie, 100 g práškového cukru, 1 vanilkový cukor

Postup:
Žĺtky s cukrom a vanilkovým cukrom vyšľaháme na penu, pridáme sladkú smotanu na šľahanie a za stáleho miešania varíme, kým masa nezhustne a vrchná pena nezmizne. Krém rýchlo ochladíme, prelejeme do zmrzlinovej misky a vložíme do mrazničky. (Postupujeme rovnako ako pri vanilkovej zmrzline.) Po rýchlom ochladení nakoniec primiešame 150 g rozmáganých jahôd, premiešame a vložíme do mrazničky.

Jahodová dreň

Suroviny:
3 plné hrnčeky jahôd alebo iného drobného ovocia (malín, brusníc, čučoriedok, egrešov.. ai), 2 malé banány, ovocný koncentrát.

Postup:

Jahody dáme do mixéru a pridáme ostatné suroviny. Všetko dobre rozmixujeme a nalejeme do foriem do mrazničky. Necháme zmraziť. Potom vyberieme, necháme trošku roztopiť, skutočne len trošku a rozmixujeme. A podávame. Banány dodajú krémovejšiu chuť.

Jogurtová zmrzlina pre štíhlu líniu 

Suroviny:

2 tégliky jogurtu light, 2 vaječné bielky, 3 lyžice medu alebo pol lyžičky sypkého umelého sladidla, štipka soli, ovocie – broskyne, marhule, ananás, kiwi, čokoládová poleva

Postup:
V nerezovej miske vyšľahajte bielok a pár zrniek soli, kým sneh nestuhne. Pomaly pridávajte jogurt a med (alebo umelé sladidlo). Zmes rozdeľte na polovice. Do jednej zľahka primiešajte pokrájané ovocie, do druhej tekutú čokoládovú polevu. Dajte aspoň na 3 hodiny mraziť. Zmrzlinu ozdobte ovocím, šľahačkou a napolitánkou.

Karamelový krém s ovocným snehom

Suroviny:
1 l trvanlivého mlieka, 4 žĺtky, 1 a 1/2 balíčka Zlatého klasu, 150 g kryštálového cukru, 1 vanilinový cukor, 150 - 200 ml silnej kávy 

Sneh: 

4 bielka, 2 lyžice práškového cukru, 1 lyžica kryštálového cukru, 2 lyžice ríbezľového  (jahodového) lekváru

Postup:
Cukor dáme do rajničky, skaramelizujeme, zalejeme kávou a dôkladne rozmiešame. Vo vyššom hrnci rozmiešame v mlieku žĺtky, Zlatý klas a vanilinový cukor. K pripravenému mlieku pridáme kávu s karamelom, zmes dáme na oheň a za stáleho miešania uvaríme hustý krém. Necháme ho vychladnúť. Z bielkov urobíme tuhý sneh, zapracujeme doň cukor a lekvár a ešte vyšľaháme. Krám rozdelíme do pohárov a ozdobíme ovocným snehom.

Kávová zmrzlina 

Suroviny:

250 g syra ricotta alebo tvarohu, 5 lyžíc bieleho jogurtu, 6 lyžíc jemného cukru, 1,5 dl studenej silnej čiernej kávy, mletá škorica, vanilková aróma, 100 g horkej čokolády

Postup:
Syr, jogurt a cukor rozmixujte na kašu. Do zmesi pridajte kávu, škoricu, vanilkovú arómu a postrúhanú čokoládu a opäť premiešajte. Hmotu preložte do nádoby a dajte na 1 a pol hodiny do mrazničky. Potom zmrzlinu vyberte, prešľahajte a znova dajte na 1 a pol hodiny mraziť. Tento postup zopakujte ešte raz. Pred podávaním zmrzlinu ozdobte strúhanou čokoládou. 

Malinová zmrzlina

Suroviny:
4 lyžice agarových vločiek, 2 dl sójového mlieka (ďalej len základ), 1 dl koncentrovanej jablkovej šťavy, 45 dag mrazených malín. 

Postup:

Agarové vločky povaríme so sójovým mliekom na miernom ohni a za stáleho miešania necháme agar rozpustiť. Po odstvení primiešame jablčný koncentrát a maliny a ďalej miešame, pokým zmes nevychladne a nezhustne. Potom dáme zmraziť.

Medovníkový mrazený krém 

Suroviny:

2 vajcia, 140 g kryštáľový cukor, 2 pol. lyž. rumu, 150 g medovníkov, 1/4 l šľahačkovej smotany

Postup: 

Vyšľaháme si vajcia s cukrom a zvlášť smotanu na šľahačku. K vajciam pridáme nastrúhané alebo pomrvené medovníčky, zľahka pridáme šľahačku a na záver rum. Hmotu dáme zamraziť, najlepšie na celú noc. Pri podávaní zdobíme opäť šľahačkou alebo čokoládou (medovníčky je možné nahradiť mletým makom)..

Mražený dort ze smetany

Suroviny:
2 krabičky kysaná smetana, 1 šlehačka, 1 vanilkový cukr, 1 balíček piškoty

Postup:
Šlehačku ušleháme, přidáme smetanu (po otevření z ní slijeme vodu, aby nevytvořila krystalky). Do části hmoty přidáme kakao. Formu poklademe piškoty a zalijeme vrstvou hmoty. Poklademe ovoce, je dobré kompotované. Zalijeme další vrstvou až do vyčerpání zásob. Vložíme do lednice a necháme ztuhnout.

Celý dort udržujeme v lednici, aby byl dobře studený. Jako ovoce je dobrý meruňkový kompot. Skoro se nehodí banán, protože černá a blemcaví.

Ovocná zmrzlina 

Suroviny:
5 dl mlieka, 100 g kryštálového cukru, 20 g maizeny, 1,5 dl ľubovoľnej ovocnej šťavy, trošku citrónovej šťavy. 

Postup: 

Polovicu mlieka zmiešame s cukrom a privedieme do varu. Zvyšok studeného mlieka zmiešame s maizenou a prilejeme do vriaceho mlieka. Za stáleho miešania necháme zhustnúť. Do vychladnutého krému vmiešame ovocnú šťavu, na ochutenie citrónovú šťavu. Nalejeme do nižších misiek a vložíme do mrazničky. Počas tuhnutia niekoľkokrát premiešame.

Pomarančová dreň

Suroviny:
8 pomarančov, 1 lyžicu medu, muškátový oriešok, zopár lístkov čerstvej mäty.

Postup:

Pomaranče olúpeme a vykôstkujeme. Dáme ich do mixéru a pridáme ostatné suroviny. Všetko dobre rozmixujeme a nalejeme do foriem do mrazničky. Necháme zmraziť. Potom vyberieme, necháme trošku roztopiť, skutočne len trošku a rozmixujeme. A podávame. Pre dekoráciu môžeme podávať v polkách pomarančových šupiek.

Pusíkova zmrzlina s jahodami a s jogurtem 

Suroviny: 
40 dag jahod, 40 dag plnotučnéhu jogurtu, 3 lžíce cukru, 1 balíček vanilkového cukru, 1/2 l šlehačky 


Postup:
Jahody rozčtvrtíme a smícháme s jogurtem, vanilkovým cukrem a cukrem. Ušleháme polovinu šlehačky a smícháme s jogurtem. Misky vypláchneme studenou vodou, naplníme hmotou a dáme na 4 hodiny do mrazničky. Misky krátce ponoříme do horké vody, vyklopíme na talíř a ozdobíme zbytkem šlehačky a jahodami. 

Ruská zmrzlina

Suroviny:
4 lyžice práškového cukru, 4 vajcia, 1 vanllínový cukor, 1 smotana na šľahanie, 2 tortové oblátky

Postup:
Žĺtky vyšľaháme s práškovým a vanilínovým cukrom do penistá. Urobíme tuhý sneh z bielkov a zľahka ho primiešame do peny. Potom ušľaháme Šľahačku a zľahka ju do zmesi vmiešame. Na dno formy dáme tortovú oblátku, vylejeme na ňu zmes, prikryjeme druhou oblátkou, pritlačíme ju a formu dáme do mrazničky aspoň na 4 hodiny. Hotovú zmrzlinu pokrájame ako tortové rezy alebo na kocky.

Smotanová zmrzlina

Suroviny:
500 ml Šľahačkovej smotany, 3 vajcia, 3 lyžice jemného kryštálového cukru, 1 vanilinový cukor,

čokoláda a ovocie na ozdobu

Postup:
Smotanu vyšľaháme s 1 lyžicou cukru. Osobitne vyšľaháme žĺtky s 1 lyžicou cukru. Z bielkov urobíme tuhý sneh a pomaly doňho vmiešame 1 lyžicu cukru. Potom všetky tri peny zľahka spolu zmiešame, zmesou naplníme nádoby a dáme zamraziť. Pred podávaním ozdobíme postrúhanou čokoládou a ovocím.

Vanilková domáca zmrzlina

Suroviny:
4 žĺtky, 6 dl sladkej smotany na šľahanie, 100 g práškového cukru, 1 vanilkový cukor

Postup:
Žĺtky s cukrom a vanilkovým cukrom vyšľaháme na penu, pridáme sladkú smotanu na šľahanie a za stáleho miešania varíme, kým masa nezhustne a vrchná pena nezmizne. Krém rýchlo ochladíme, prelejeme do zmrzlinovej misky a vložíme do mrazničky. 

Vanilková zmrzlina

Suroviny na 8 - 10 porcií: 

4 vajcia (žĺtky a bielky oddelíme), 120 g vanilínového cukru alebo práškový cukor, lyžička vanilínovej esencie, 300 ml smotany na šľahanie

Postup:
V miske rozšľaháme metličkou žĺtky. Z bielkov vyšľaháme tuhý sneh. Do snehu z bielkov postupne pridávame vanilínový cukor a po každej dávke dobre vyšľaháme. (Celkom šľaháme 10 minút.) V ďalšej nádobe vyšľaháme hustú šľahačku. (Ak použijeme vanilínovú esenciu, pridáme ju do smotany pred šľahaním.) Do šľahačky jemne primiešame vyšľahané žĺtky a sneh z bielkov. Ak chceme inú ako vanilkovú zmrzlinu, pridáme ďalšie prísady. Zmes nalejeme do 1,5 l nádoby z plastu a na noc uložíme do mrazničky. Na dezertné tanieriky alebo misky dáme zopár kopčekov zmrzliny a ihneď podávame.

Zmrzlina

Suroviny:
200 g žloutku, 200 g cukru, 700 ml mléka, 250 ml šlehačky

Postup:
Mléko uvedeme do varu. Žloutky, cukr a smetanu smísíme a vytvoříme zálivku již zavaříme do mléka a ihned zchladíme ve vodní lázni. Ochucení zmrzliny docílíme vyvařením vanilky či jiného dochucovadla v mléce a nebo přidáním kompotu a podobně. Po vychlazení můžeme mrazit.

Zmrzlý dort

Suroviny:

25 dag másla, 25 dag práškového cukru, 25 dag mleté čokolády, 10 dag oříšků, šálek horkého mléka, vanilkový cukr, 2 celá vejce

Postup:

Máslo třeme s cukrem do pěny, pak přidáme oříšky, čokoládu a vanilkový cukr, polít horkým mlékem a zašlehat vejce. Nalít do formy vymazané olejem a dát zmrznout.

Zmrzlina téměř domácí

Suroviny pro 6 osob:

6 broskví nebo meruněk, 3 lžíce přírodního cukru, 250 g mascarpone nebo jemného tvarohu, 300 ml šlehačky, 200 g práškového cukru, 50 g rozdrobených sušenek

Postup:

Chlebíčkovou formu vyložíme potravinovou fólií. Broskve a meruňky rozmixujeme s cukrem v robotu, mascarpone, šlehačku a práškový cukr prošleháme v míse dohladka. Přidáme sušenky, vlijeme do formy, přetáhneme fólií a dáme alespoň na šest hodin zmrznout do mrazáku. 

Zmrzlinový pohár "Trianon"

Suroviny:
50 ml kávovej zmrzliny, 50 ml vanilkovej zmrzliny, 30 ml šľahanej 33 % smotany, 50 g jahodového alebo malinového kompótu bez nálevu, strúhanú čokoládu

Postup:
Do skleneného pohára vložíme obidve zmrzliny - vanilkovú a kávovú, ozdobíme šľahanou smotanou, ovocím (jahodami, malinami) a strúhanou čokoládou. Do pohára môžeme zasunúť aj dve piškóty.

Nealko – poháre 

Broskyne v želatíne

Suroviny:
1 pohár (700 ml) zaváraných broskýň, 15 g želatíny, 250 g piškót, ríbezľový (marhuľový) lekvár, 1 lyžica práškového cukru, 250 ml smotany na šľahanie, kandizované ovocie (alebo len čerešne), 50 g pražených mandli

Postup:
Broskyne necháme na sitku odkvapkať. Želatínu rozpustíme v troške vlažnej vody (podľa návodu). Piškóty po dve spájame lekvárom a poukladáme na dno misy alebo do viacerých menších misiek či pohárov. Na piškóty uložíme broskyne. Šťavu z broskýň zohrejeme, rozmiešame v nej želatínu a zmesou zalejeme broskyne. Potom poukladáme druhú vrstvu piškót, na ne opäť broskyne a tie zalejeme zvyškom šťavy so želatínou. Odložíme na chladné miesto. Keď želatína stuhne, vrch ozdobíme mierne osladenou vyšľahanou Šľahačkou, pokrájaným kandizovaným ovocím a postrúhanými praženými mandľami.

Banánový krém s malinami

Suroviny:
500 ml mlieka, 2 vajcia, 1 vanilínový cukor, 70 g maizeny, 2 banány, 100 g malín, 60 g práškového cukru, 50 g kryštálového cukru, šľahačka na ozdobu

Postup:
Polovicu mlieka dáme variť s vanilínovým cukrom. Žĺtky vymiešame s kryštálovým cukrom, pridáme k nim druhú polovicu mlieka a maizenu a dobre rozmiešame. Zmes vlejeme do vriaceho mlieka a za stáleho miešania uvaríme hladký krém. Do vlažného krému pridáme rozpučené banány a zapracujeme tuhý sneh z bielkov. Väčšiu časť krému rozdelíme do pohárov vypláchnutých studenou vodou. Maliny premiešame s práškovým cukrom, dáme ich na krém v pohároch a na ne znova nalejeme banánový krém. Vrch ozdobíme kolieskami banánov a šľahačkou.

Jahodovy mix   

Suroviny:
4 dl mlieka, 2 PL vanilkovej zmrzliny, 2 šálky čerstvých pokrájaných jahôd, 4 PL jahodového džemu

Postup: 

Všetko rozmixujeme a podávame chladené.

Kávový pohár   

Suroviny:
2,5 dl mlieka, 8 PL instantnej krupicovej kaše, 3 ČL kávy, 3 PL cukru, 1/2 vanilkového cukru, 3 PL masla

Postup: 

Do mlieka všľaháme pomocou vidličky krupicovú kašu, kávu, cukor, vanilkový cukor a rozpustené maslo. Na dno 4 pohárov vložíme po jednej zaváranej marhuli a pridáme pripravenú zmes. Vrch pohára ozdobíme hustou šľahačkou a posypeme strúhanou čokoládou alebo kakaom, opraženými orieškami.

Malinová viacvrstvová pena

Suroviny pre 8 osôb:

450 ml malín, 175 - 225 g práškového cukru, 2 PL práškovej želatíny, 2 vajcia, 300 ml mlieka, 

600 ml smotany na šľahanie, 150 g rozdrvených ďumbierových keksov, mätové lístočky na zdobenie

Postup:
   Maliny posypeme časťou cukru a necháme stáť. Na rajnicu položíme sitko a chrbtom lyžice cezeň pretlačíme maliny. Šťavu rovnomerne posypeme časťou želatíny a necháme 5 minút postáť. Zmes postavíme na mierny oheň a  občas premiešame, aby sa želatína roztopila. Potom ju nalejeme do misky, prikryjeme a dáme na 1 1/2 hodiny do chladničky.

   V ďalšej rajnici vymiešame vajcia s časťou cukru a s mliekom. Masu posypeme zvyšnou želatínou a necháme 5 minút postáť. Želatínovú zmes postavíme na mierny oheň a za stáleho miešania zohrievame asi 10 minút, kým sa nerozpustí a nezačne sa lepiť na lyžicu. Nesmieme prevariť, aby sa zmes nezrazila. Nalejeme do misky, zakryjeme a dáme na 1 1/2 hodiny do chladničky.

   Asi 10 minút predtým, než je želatína stuhnutá, vyšľaháme hustú šľahačku, do ktorej pridáme zvyšný cukor. Metličkou opatrne vmiešame šľahačku do obidvoch želatínových zmesí.

   Do veľkej misy dáme vrstvu rozdrvených keksov, potom vaječnú penu, znova keksy a napokon malinovú penu. Misu zakryjeme a odložíme na 3 hodiny do chladničky. Po vytiahnutí dozdobíme malinami a lístkami mäty.

Ořechová láska

Suroviny:

Dno poháru:

pražené mandle, ořechy v karamelu, rozinky naložené v cukerném sirupu

Zmrzlina: 

2 kopečky čokoládové, po jednom pistáciové a stracciatelly

Ozdoba:

ořechy v karamelu, pražené mandle, vějířek a vlnky z hořké čokolády  

Ovocný pohár 2

Suroviny:
1,2 l minerálnej vody, 1 kiwi, 1 pomaranč, 1 citrón, hrsť čerešní, malín alebo jahôd (kompót)

Postup:
Olúpané kiwi a pomaranče nakrájame na úhľadné kúsky. Zmiešame s citrónovou šťavou, umytými čerešňami a malinami. Rozdelíme do vysokých pohárov, zalejeme minerálnou vodou a pridáme ľad.

Pohár "NIKÉ"

Postup:
Porcia jahodovej a citrónovej zmrzliny, poliata nálevom z ananásu, ozdobená vyšľahanou smotanou a strúhanou čokoládou.

Pohár Tiramisu

Suroviny pre 6 - 8 porcií:

250 g syra mascarpone (ricotta), 200 g jemného tvarohu, 1/2 až  3/4 hrnčeka vyšľahanej šľahačky, 

4 vajcia, 2 PL brandy, 1/3 hrnčeka práškového cukru, 2 1/2 hrnčeka silnej čiernej kávy, 1/3 hrnčeka kakaového prášku

Postup:
Mascarpone a tvaroh vyšľaháme elektrickým šľahačom na jemný krém. Pridáme šľahačkovú smotanu a vaječné žĺtky. V malej mise vyšľaháme vaječné bielky na tuhý sneh. Postupne pridávame cukor a šľaháme, kým sa cukor nerozpustí a sneh neostane pevný a hladký. Kovovou lyžicou vmiešame do tvarohovej zmesi. V džbáne zmiešame kávu, cukor a brandy. Do kávovej zmesi nakrátko ponoríme piškóty. Vyložíme nimi dno misy, posypeme lyžicou preosiateho kakaa a preložíme jednou tretinou tvarohovej zmesi. Tento istý postup zopakujeme dvakrát a posypeme kakaom. Misu dáme na noc do chladničky. Vrch ozdobíme šľahačkou a čokoládovými hoblinkami.

Slávnostný čokoládový pohár s vaječným likérom

Suroviny:
250 ml sladkej smotany, 20 g čokoládového pudingu, 100 g krupicového cukru, 2 vajíčka,

150 ml vaječného likéru, 80 g mandlí, 100 ml smotany na šľahanie, 1 lyžičku stužovača šľahačky, 

Na ozdobenie: 

40 g čokolády alebo farebnej ryže, 4 čokoládové trubičky, niekoľko kokteilových višní

Postup:
Zo smotany a pudingového prášku uvaríme hustý krém. Necháme ho za občasného zamiešania vychladnúť. V inej miske ušľaháme nad parou vajce s cukrom. Keď krém zhustne, odstavíme ho z variča a šľaháme do vychladnutia. Nakoniec po častiach zamiešame puding. Mandle olúpeme a opražíme na panvici doružova. Vychládané nakrájame na lupienky, ktoré premiešame z vaječným likérom. Smotanu ušľaháme a čokoládu jemne nastrúhame. Do vychladených sklenených pohárov nalejeme najprv hustý čokoládový krém. Na neho opatrne navrstvíme vaječný likér z mandľami. Pohár ozdobíme bohatou čiapkou z ušľahanej smotany a posypeme jemne strúhanou čokoládou alebo cukrárenskou ryžou. ozdobíme niekoľkými višňami a podávame s tenkým čokoládovými trubičkami. 

Zmrzlinový koktejl   

Suroviny:
5 dl polotučného mlieka, 3,2 dl vanilkovej zmrzliny, 400 g banánov, 20 g hnedého cukru, 4 lyžice ušľahanej šľahačky

Postup: 

Mlieko rozmixujeme s banánmi a cukrom a rozlejeme do pohárov. Pridáme zmrzlinu, ozdobíme lyžičkou šľahačky a ihneď podávame.

Zmrzlinový pohár "Trianon"

Suroviny:
50 ml kávovej zmrzliny, 50 ml vanilkovej zmrzliny, 30 ml šľahanej 33 % smotany, 50 g jahodového alebo malinového kompótu bez nálevu, strúhanú čokoládu

Postup:
Do skleneného pohára vložíme obidve zmrzliny - vanilkovú a kávovú, ozdobíme šľahanou smotanou, ovocím (jahodami, malinami) a strúhanou čokoládou. Do pohára môžeme zasunúť aj dve piškóty.

Alko - poháre

Broskyňové poháre

Suroviny:
2 tégliky bieleho jogurtu, 1 vrecúško vanilkového cukru, 1 téglik šľahačkovej smotany, 500 g čerstvých zrelých broskýň (kompót), 1 dl kokosového alebo iného bieleho likéru, asi 2 - 3 dl vody, 3 - 4 PL kryštálového cukru na sirup, trochu citrónovej šťavy

Postup:
Odložíme si dve najkrajšie broskyne na ozdobu, ostatné pokrájame na mesiačiky, dáme ich do misky a pokvapkáme citrónovou šťavou a likérom. Z vody a cukru uvaríme hustý sirup, necháme ho vychladnúť a zalejeme ním pripravené broskyne a odložíme do chladničky. Jogurt dobre vymiešame s vanilkovým cukrom a tiež dáme vychladnúť. Potom rozdelíme do pohárov najprv broskyne, na ne dáme čiapočku jogurtu a nakoniec do tuha vyšľahanú šľahačku. Ozdobíme mesiačikmi broskýň. Ak pripravujeme poháre z kompótových broskýň, nemusíme ich zalievať sirupom, použijeme šťavu z nich. Namiesto jogurtu môžeme do pohárov použiť aj jemný šľahaný tvaroch alebo vanilkovú zmrzlinu.

Jahodová serenáda

Suroviny:
Dno poháru: 

kousky čerstvých jahod marinovaných v dezertním víně a Grand Marnier

Zmrzlina: 

4 kopečky vanilkové 

Ozdoba:

čerstvé jahody, šlehačka posypaná skořicí, pistácie, máta, tyčinky z páleného těsta.   

Kávovo - brandy krém

Suroviny: 

250 ml šľahačkovej smotany, 1 čajová lyžička instantnej kávy, 125 g tmavej čokolády, 2 polievkové lyžice brandy, 75 ml šľahačkovej smotany, na ozdobu stúhaná čokoláda 

Postup: 

Smotanu, kávu a čokoládu dáme do hrnca a pri miernej teplote miešame, kým sa čokoláda nerozpustí. Pridáme brandy a chvíľku ešte miešame, potom stiahneme zo sporáka a necháme vychladnúť. Nalejeme do sklenených pohárov a ozdobíme šľahačkou a čokoládou. 

Letný ovocný pohár

Suroviny:
1 vanilkový alebo orieškový puding v prášku, 600 g ovocia podľa chuti a sezóny, 4 malé kalíšky vajcového alebo karamelového likéru, šľahačka a postrúhaná horká čokoláda na ozdobenie. 

Postup:
Puding uvaríme podľa návodu na vrecúšku a nalejeme do 4 ovocných pohárov. Po vychladnutí pridáme pokrájané ovocie (poprípade kompót), zalejeme likérom a po povrchu ozdobíme šľahačkou a čokoládou.

Pohár polárka 

Suroviny: 
1 lžíce vaječného koňaku, několik plátků banánu, 5 dag polárkového dortu, šlehačka, kakao, cukr, čokoládová poleva 


Postup:
Do poháru dáme vaječný koňak, kolečka banánu a polárkový dort. Z cukru, kakaa a šlehačky vyrobíme pařížskou šlehačku, kterou pohár spolu s čokoládovou polevou a kolečky banánu zdobíme. 

Tvarohový krém s kivi

Suroviny:
3 kivi, 200 g tvarohu, mletá škorica, 2 lyžice ovocného (pomarančového) sirupu, 50 g hrozienok, rum,

1 lyžica strúhaného kokosu, 3 - 4 lyžice práškového cukru, 250 ml smotany na šľahanie

Postup:
Hrozienka umyjeme a namočíme do rumu. Kivi ošúpeme a odkrojíme z nich 6 rovnakých koliesok (na ozdobu). Zvyšok kivi pokrájame nadrobno, rozdelíme do 4 pohárov a jemne pocukrujeme. Tvaroh, hrozienka, škoricu, sirup a kokos zmixujeme (ak  je tvaroh suchý, pridáme trochu mlieka). Zmes rozdeľme na kivi v pohároch, vrch ozdobíme šľahačkou. Kolieska kivi prekrojíme a do každého pohára dáme tri polovice. Hotové poháre môžeme ešte ľubovoľne ozdobiť.

Vanilkový pohár

Suroviny:
2,5 dl sladkej smotany na šľahanie, 1 kávová lyžica práškového cukru, 4 porcie vanilkovej zmrzliny, 

4 polievkové lyžice karamelového likéru, 200 g čerstvých jahôd

Postup:
Smotanu vyšľaháme s cukrom na tuhú šľahačku. Na dno pohára položíme kôpku jahôd, porciu vanilkovej zmrzliny, prikryjeme kôpkou šľahačky, oblejeme karamelovým likérom a ozdobíme jahodami.

Čaje

Berberský čaj

Z marocké kuchyně 

Postup:
Na dno mosazné konvice (obsah 0,5 l) a úzkou hubicí vsypeme 3 kávové lžičky zeleného tj. nefermentovaného čaje a téměř dvojnásobné množství cukru. Přidáme 4 snítky čerstvé máty nebo dvě kávové lžičky máty sušené. Zalijeme vroucí vodou a necháme 5 minut ustát. Čaj naléváme podle marockého zvyku zvysoka (asi z dvaceti cm) do malých úzkých skleniček postavených na širokém mosazném tácu. K berberskému čaji podáváme rozinky, oříšky, drobné pečivo, sušenky, sušené ovoce či jiné drobnůstky.

Bylinkový dětský čaj

Suroviny:
Fenykl obecný - plody, heřmánek pravý - květy, mateřídouška obecná - nať, lípa srdčitá - květy.

Postup:
Po obstarání všech výše uvedených bylin je smísíme v poměru :Fenykl 4:, Heřmánek 3:, Mateřídouška 2:, Lípa 1:. Směs důkladně promícháme. Na 1 šálek čaje použijeme asi 2 lžičky směsy, po přelití vařící vodou je necháme 15 - 20 minut vyluhovat (nejlépe v porcelánové nádobě s víčkem). Scedíme. Po oslazení včelím medem nebo šťávou z květu černého bezu získáme lahodný nápoj, který chutná nejen dětem.

Čaj dobré pohody

Suroviny:
Hrst sušené směsi z bylinek: máty peprné, lístků kopřiv, květů černého bezu, brutnáku, listů meduňky, jitrocele, květu řebříčku, med.

Postup:
Bylinky spaříme asi litrem vřelé vody a necháme 10 minut odstát. Pak slijeme a přecedíme. Čaj je skvělý vlažný a zvláště na dobrou noc. Můžeme a nemusíme ochutit medem.

Čaj z lístků jahodníku

Suroviny:
3 - 5g sušených listů, 2 dl vroucí vody.

Postup:
Sušené listy přelijeme vroucí vodou a necháme 15 minut ustát. Tento čaj má mírné protizánětové účinky, hodí se k léčbě hemeroidů, střevních katarů, chorob ledvin a močových cest.

Čaj z listů maliníku

Suroviny:
1 lžíce sušených listů, 2 dl vroucí vody.

Postup:
Sušené listy přelijeme vroucí vodou a necháme 15 minut ustát. Čaj je možno pít každodenně. Zvlášť je prospěšný při potížích žlučníku, je žlučopudný, močopudný a má svíravé účinky, což je vhodné při průjmech.

Čierny čaj s čučoriedkami   

Suroviny:
zavárané čučoriedky aj so šťavou, čierny osladený čaj, rum

Postup: 

Do pohára dáme čučoriedky, zalejeme čajom, prípadne dochutíme pár kvapkami rumu.

Hřebíčkový čaj

Suroviny:
1 litr vody, 3 lžičky čaje, 3 lžíce medu, půl lžičky nejlépe mletého hřebíčku, šťáva z poloviny citrónu.

Postup:
Čaj a hřebíček spaříme a necháme vyluhovat. Pak přecedíme, vmícháme med a přidáme citrónovou šťávu. Tento čaj má velice lahodnou chuť.

Ledový čaj 

Suroviny:  

2 lžičky zeleného čaje, 1 citron, 1 pomeranč, mražená máta v kostkách ledu, voda 

Postup:
Zelený čaj nasypeme do košíčku, přelijeme ho převařenou vodou a necháme asi čtvrt hodiny louhovat. Pak dáme do ledničky zchladit. Mezitím si nakrájíme citron a pomeranč i s kůrou na kousky. Do sklenice dáme kousky citrusových plodů a zalijeme je zeleným čajem. Pak přidáme pár kostek ledu, do kterých jsme předem zamrazili lístečky čerstvé zelené máty nebo meduňky. Ozdobte plátky pomeranče. 

Ovocný čaj

Suroviny:
6 dl silného ruského čaje, cukr dle chuti, šťáva z pomeranče, 4 kolečka citrónu, ovoce případně kompot (jahody, třešně atd.), led.

Postup:
Do pohárů dáme chladný čaj, pomerančovou šťávu, kolečka citrónů, led a trochu ovoce. Podáváme studené.

Nealko - nápoje

Ananasový koktejl

Suroviny na jednu sklenici: 

300 ml ananasové šťávy, 200 ml šťávy z manga, kousky ananasu 

Postup: 

Šťávy promícháme v mixéru nebo šejkru, nalijeme do sklenice a ozdobíme kousky ananasu.  

Banánový koktejl 1

Suroviny:  

2 banány, 1/4 cukrového oranžového melounu, hrst třešní, půl litru mléka, lžička kokosu 

Postup:
V mixéru rozmixujeme banány a meloun, k této kaši přilijeme mléko a znovu promixujeme. Podle chuti dosladíme. Podávejte v širokých sklenicích na sekt, ozdobte červenými třešněmi a posypte ještě lžičkou nastrouhaného kokosu.  

Banánový kokteil 2

Suroviny:
4 banány, 8 dl mlieka, 4 lyžičky bieleho jogurtu, 4 lyžičky medu, 4 vanilkové cukry, kocky ľadu

Postup: 

Všetko dáme do mixéra a chvíľku mixujeme. Namiesto obyčajného mlieka môžete dať sójove mlieko, ale v tom prípade nedávajte jogurt.  

Banánový koktail 3  

Suroviny:
2 banány, 1 vajíčko, 3 ČL kryštálového cukru, mlieko podľa uváženia

Postup:

Všetko dáme do mixéra a rozmixujeme.

Bananový koktail 4  

Suroviny:
3 banány, 1 l mlieka,cukor

Postup: 

Banány nadrobno pokrájame, dáme do mlieka, pridáme cukor, rozmixujeme, podávame chladené.

Bílý Západ

Suroviny:
2 sáčky čaje, 7 dl horké vody, šťáva z 1 citrónu, 1 dl ananasové šťávy, 60 g cukru, 2 žloutky.

Postup:
Čaj zalijeme vařící vodou a necháme stát dvě minuty. Potom přidáme citrónovou a ananasovou šťávu. Žloutky dobře utřeme s cukrem, krém rozdělíme do čtyř skleniček a zalijeme horkým punčem a podáváme.

Broskvový koktejl

Suroviny:

na dvě sklenice: 1 broskev, skořice, hroznový cukr, 500 ml kefíru 

Postup: 

Broskev krátce ponoříme do vařící vody, vyjmeme a stáhneme slupku. Broskev rozmixujeme a vmícháme do kefíru s dvěma lžícemi cukru. Rozdělíme do sklenic a posypeme skořicí. 

Čokoládovo-kávový koktail   

Suroviny:
1/2 l teplého mlieka, 1 dl ovocného sirupu, 100 g čokolády, 1 žĺtok, 1 dl uvarenej čiernej kávy, 20 g práškového cukru

Postup: 

Do mixéra nalejeme teplé mlieko, pridáme sirup, postrúhanú čokoládu, čerstvý žĺtok, uvarenú čiernu kávu a všetko spolu mixujeme asi minútu. Podávame teplý.

Čokoládový nápoj s jogurtom   

Suroviny:
1/4 l mlieka, 40 g postrúhanej čokolády, 40 g práškového cukru, 2 čisté jogurty

Postup: 

Schladené mlieko s čokoládou a cukrom premiešame a dáme do mixéra. Potom pridáme jogurty a všetko spolu mixujeme asi 1 minútu. Rozdelíme do pohárov a ihneď podávame.

Džus z mrkve

Suroviny:
1 kg mrkve, 1 citrónový sirup, cukr (podle chuti), 2 lžíce kyseliny citrónové.

Postup:
Mrkev uvaříme do měkka, rozmixujeme, přidáme kyselinu citrónovou, cukr podle chuti, citrónový sirup (viz níže) a doplníme vodou na 10 litrů. Podáváme dobře vychlazené.

Elixír čilosti

Suroviny na 1 skleničku:

1/8 l scezené, slabě oslazené kávy, 1 lžička vanilkové zmrzliny, kopeček ušlehané smetany. 

Postup:
Dobře vychlazenou černou kávu nalijeme do nižší pohárové sklenice, do ní dáme vanilkovou zmrzlinu a povrch ozdobíme ušlehanou smetanou. Podáváme s kávovou lžičkou a se slámkou.

Elixír síly

Suroviny na 2 skleničky: 

1 větší banán, 2 lžíce medu, hrst oloupaných mandlí, 3 dl vody, šťáva z půlky citrónu nebo grapefruitu.

Postup:
Mandle důkladně rozmixujeme v troše vody, přidáme ostatní přísady a mixujeme. Podáváme vychlazené. Banán můžeme před mixováním nakrájet na plátky a krátce zmrazit.

Granko - banánový nápoj   

Suroviny:
1 banán, 2 dl mlieka, 2 polievkové lyžice Granka

Postup: 

Banán rozmixujeme v mixéri a pridáme mlieko a Granko.

Haiti   

Suroviny:
vanilkový cukor, 2 dl mlieka, 1 dl pomarančovej šťavy.

Postup: 

Mlieko nalejeme do pohára a nasypeme 2 PL vanilkového cukru. Potom pridáme pomarančovú šťavu.

Horúca čokoláda   

Suroviny:
500 ml mlieka, 200 g čokolády na varenie, 2 žĺtka, trochu škrobovej múčky

Postup: 

Mlieko dáme zovrieť, pridáme na kúsky polámanú čokoládu, povaríme, odstavíme zo sporáka, pridáme žĺtka, premiešame a zahustíme trochou škrobovej múčky, rozmiešanej v mlieku. Ak chceme mať čokoládu lahodnejšiu, avšak kalorickejšiu, namiesto mlieka použijeme šľahačkovú smotanu. Podávame v šálkach.

Hula - Hula

Suroviny:
3 kolečka ananasu (z konzervy), 6 lžic slazeného kakaa, 4 dl studeného mléka, 0,5 dl ananasové šťávy, 1 dl sodovky, strouhaná čokoláda.

Postup:
Dvě kolečka ananasu posekáme na drobné kousky, na kakao nalijeme mléko, přidáme ananas a nalijeme do 4 skleniček. Doplníme šťávou z ananasu a sodovkou. Skleničky dáme na chladné místo. Před podáváním do každé skleničky nasypeme po jedné lžičce strouhané čokolády a skleničky ozdobíme čtvrtkou kolečka ananasu.

Jablčný nápoj   

Suroviny:
1 kg jabĺk, 1/4 l vody, 2 kúsky citrónovej alebo pomarančovej kôry, trocha vanilky alebo škorice, cukor podľa chuti

Postup: 

Jablká umyjeme, očistíme a nakrájame na rovnaké kúsky. Dáme ich do hrnca, prilejeme vodu, pridáme citrónovú alebo pomarančovú kôru, vanilku, prípadne škoricu a varíme 15 minút, kým sa jablká rozvaria. Rozvarenú kašu pretlačíme cez sitko, osladíme podľa chuti a podávame ako horúci alebo studený nápoj, ktorý môžeme ešte dochutiť citrónovou šťavou.

Jahodová limonáda   

Suroviny:
400 g čerstvých jahôd, 40 g práškového cukru, 1 citrón, sódová voda, ľad

Postup: 

Čerstvé jahody umyjeme, nakrájame na malé kúsky, dáme do misky, posypeme práškovým cukrom, pokvapkáme citrónovou šťavou, prikryjeme a asi hodinu necháme v chladničke odpočinúť. Občas zamiešame. Potom jahody vložíme do pohárov, dolejeme sódovou vodou a pridáme kúsok ľadu.

Jahodový koktail 1  

Suroviny:
Jahody čerstvé alebo mrazené, práškový cukor, šľahačková smotana alebo plnotučné mlieko, šampanské, vanilka

Postup: 

Do mixéra dáme jahody, zalejeme šľahačkou a rozmixujeme. Potom pridáme cukor a vanilku podľa chuti, ešte raz pomixujeme a zalejeme šampanským, nalejeme do džbánu a posedenie s priateľmi môže začať. Úspech je zaručený.

Jahodový koktail 2  

Suroviny:
5 dl mlieka, 6 lyžíc zaváraných jahôd, šťava z 1/2 citróna, 1 veľká lyžica medu

Postup: 

Všetky suroviny vymixujeme asi 1 minútu.

Jahodový koktail 3  

Suroviny:
1 l prevareného studeného mlieka, 1 mrazený smotanový krém, 80 g čerstvých jahôd, 40 g práškového cukru

Postup: 

Mlieko vlejeme do mixéra, pridáme mrazený smotanový krém, umyté a odkvapkané jahody, ktoré sme vopred posypali práškovým cukrom a všetko dobre vyšľaháme. Hotový koktail plníme do pohárov, povrch ozdobíme jahodami a podávame ako osviežujúcu pochúťku.

Jahodový koktejl 4

Suroviny:
7,5 dl vychlazeného mléka, 100 g hořké čokolády, 2 lžíce pískového cukru, 150 g zmrazených jahod.

Postup:
Několik lžic mléka nalijeme do mixéru a při šlehání přidáváme rozlámanou čokoládu, přilijeme zbylé mléko, doplníme cukrem a částí rozmačkaných jahod. Nápoj rozdělíme do sklenic a každou ozdobíme jahodou, kterou nařízneme a nasuneme na okraj sklenice.

Jahodový koktail s džemom   

Suroviny:
čerstvé jahody alebo jahodový kompót, 2 balíčky vanilkového cukru, 2 kávové lyžice džemu (môže byť jahodový, malinový, čučoriedkový a marhuľový), 1 l trvanlivého mlieka

Postup: 

Mlieko vylejeme do mixéra, pridáme jahody, vanilkový cukor, džem a všetko spolu zmixujeme. Ostane nám hustá pena, ktorú nalievame do pohárov.

Jahodový nápoj   

Suroviny:
1/2 l mlieka, 2 dl jahodového sirupu, 3 lyžice jahodovej marmelády, 1 čerstvé vajce

Postup: 

Do mixéra vlejeme prevarené, schladené mlieko, pridáme sirup, marmeládu, vajce a mixujeme 2 minúty. Pred podávaním premiešame a nalejeme do pohárov.

Jogurt s rozinkami

Suroviny:
2,5 dl podmáslí, sklenička jogurtu, 3 dl pomerančové šťávy, 2 lžíce medu, oloupaná kůra a šťáva z 1 citrónu, 1 - 2 lžíce rozinek, tenká oloupaná kůra z citrónu na ozdobení skleniček.

Postup:
Podmáslí, jogurt a pomerančovou šťávu dobře smícháme. Přidáme med, strouhanou kůru a šťávu z citrónu. Ochutnáme zda nápoj není třeba přisladit a dáme ho vychladit. Do čtyř sklenek rozdělíme rozinky a zalijeme vychlazenou tekutinou. Skleničky ozdobíme citrónovou kůrou.

Jogurtové mléko s jahodami

Suroviny:
1 jogurt, 1 dl chladného mléka, 0,5 dl jahodové šťávy, 50 g čerstvých jahod, 20 g práškového cukru.

Postup:
Jogurt, mléko, cukr a jahodovou šťávu umixujeme, nalijeme do pohárů a zdobíme odstopkovanými jahodami.

Jogurtový koktail s orechmi   

Suroviny:
2 biele jogurty, 40 g ovocného džemu, 2 dl mlieka, 60 g medu, 50 g orechov, 100 g pomaranča

Postup: 

Jogurt, ovocný džem podľa chuti, prevarené studené mlieko, med a 30 g zomletých orechov a mesiačiky pomaranča zbavené jadierok dáme do mixéra a vyšľaháme. Nalejeme do pohárov a povrch ozdobíme zvyšnými orechami.

Jogurtový koktail Vivere   

Suroviny:
1 porcia - 1 jogurt - jahodový Jogobella (alebo podľa chuti), 1,5 dl mlieka, vanilkový cukor, škoricový cukor

Postup: 

Jogurt + mlieko + 1/2, prip.celý vanilkový cukor premiešame v mix-fixe (alebo v inej vhodnej nádobe, môže byť aj klasický 7 dl pohár), vylejeme do vyššieho pohára a posypeme škoricovým cukrom.

Jogurtový nápoj   

Suroviny:
4 dl mlieka, 2 jogurty, 150 g jahodového džemu, 1/2 vanilkového cukru, 40 g medu

Postup: 

Mlieko prevaríme a vychladíme. Potom ho nalejeme do mixéra, pridáme jogurty, džem a mixujeme. Počas šľahania pridáme vanilínový cukor a med. Po vymixovaní nápoj rozdelíme do vyšších štyroch pohárov.

Karamelové mlieko 1  

Suroviny:
50 g kryštálového cukru, 1 dl vody, 1/2 balíčka vanilkového cukru, 1/2 l mlieka

Postup: 

Kryštálový cukor za stáleho miešania upálime na karamel, zalejeme vodou a necháme rozvariť. Potom dolejeme vriace mlieko. Podávame horúce.

Karamelové mlieko 2  

Suroviny:
100 g kryštálového cukru, voda, 8 dl mlieka, 20 g maizeny, 1/2 balíčka vanilkového cukru

Postup: 

40 g cukru dáme do kastróla a na miernom ohni za stáleho miešania upražíme do červena. Potom obdložíme, zalejeme lyžicou vody, mliekom a dáme prevariť. V malom množstve studeného mlieka rozmiešame maizenu, prilejeme k vriacemu mlieku a spolu povaríme asi dve minúty. Uvarené dáme do studenej vody vychladnúť, občas ho premiešame, aby sa neutvorila kožka. Do studeného zamiešame vanilkový cukor a podávame.

Karibské moře

Suroviny:
15 dl banánové šťávy, 4 dl šťávy z grepfruitu, šťáva z 1 citrónu, 1 velký zralý banán, několik čerstvých lístků máty peprné.

Postup:
Všechny šťávy dobře umixujeme a dáme na led. Banán oloupeme, nakrájíme na tenké plátky a rozdělíme do 4 skleniček. Zalijeme ledovou šťávou a do každé skleničky dáme špetku nadrobno nasekané máty peprné.

Karotkový džus

Suroviny a postup:
K 1 litru rozmixovaného protlaku z karotky přidáme 1,5 l vody, 180 g cukru a 2 g kyseliny citrónové.

Je určen k rychlé spotřebě.

Katkin koktail   

Suroviny:
rozdrvený ľad, tri sirupy rôznych chutí a farieb - po 0,5 dl, minerálka, citrón na ozdobenie

Postup: 

Rozdrvený ľad dáme najlepšie do vyššieho pohára, prilejeme sirup naspodok napr. červenej farby, prilejeme veľmi pomaly druhý sirup a za ním opatrne aj tretí. Dávame pozor, aby sa sirupy spolu nezliali. Ak by pohár nebol celý plný sirupom, dolejeme minerálku. Ozdobíme kúskom citróna.

Koktail - kakao   

Suroviny:
500 ml mlieka, 200 g granka, 50 g cukru

Postup: 

Do nejakej nádoby nalejeme mlieko, pridáme granko a cukor podľa chuti...

Kovbojská limonáda

Suroviny:
2 plátky citrónu, 2 plátky pomeranče, 0,1 dl citrónové šťávy, 0,5 dl malinového sirupu, sodovka, 0,2 dl šťávy z pomeranče

Postup:
Do vysoké sklenice vkládáme a vléváme postupně: plátky citrónu, plátky pomeranče, citrónovou šťávu, malinový sirup, sodovku, šťávu z pomeranče. Tekutiny lijeme opatrně a pomalu po stěně sklenice, aby vznikly hezké barevné vrstvy nápoje. Podáváme vychlazené se dvěma srkacími stébly. Tato limonáda se uplatní zejména jako slavnostní nápoj pro děti.

Liečivý nápoj 1

Suroviny:
Zeleninu alebo zvyšky zeleniny (listy kelu, kapusty, šalátu, žihľavy, ďateliny, púpavy, liečivé bylinky, zemiaky a pod.), škrupinky z vajec.

Postup:

Všetko dobre vyumývame a posekáme nadrobno. Škrupinky roztlčieme a uložíme do hrnca so zeleninou a vodou na chladné miesto. Necháme 1 - 2 dni postáť, potom odoberáme vodu a prilievame ďalšiu, kým nie je zelenina vylúhovaná. Výluh precedíme cez plátno. Tento nápoj je liečivý, odporúčame hlavne pri očistných dňoch a pitných kúrach.

Liečivý nápoj 2

Suroviny:
2 hrste ďateliny, hrsť mladej žihľavy a kostihoja lekárskeho.

Postup:

Všetko rozmixujeme v pol litra vody, necháme vylúhovať asi 1 - 2 hodiny, potom precedíme cez plátno. Počas pitnej kúry odporúčame vypiť chladené 3x denne po malých dúškoch.

Liečivý nápoj 3

Suroviny:
5 lyžíc dobre zomletých obilnín (pšenica, raž, ovos, jačmeň..)

Postup:

Zomleté obilniny namočíme do litra vody na 12 hodín. Scedíme, vodu odložíme do chladničky a znovu zalejeme na 12 hodín. Získame 2 litre silne alkalického nápoja, výborného proti reume!

Malinová (ríbezľová) šťava   

Suroviny:
2 a 1/2 kg malín (ríbezlí), 2 l vody, 60 g kyseliny citrónovej, kryštálový cukor

Postup: 

Zmiešame ovocie, vodu a kyselinu citrónovú. Necháme stáť 24 hodín. Potom cez plátienko necháme šťavu odkvapkať. Koľko váži šťava, toľko pridáme kryštálového cukru. Miešame, pokiaľ sa cukor nerozpustí. Prelejeme do fliaš a uskladníme v chladničke.

Malinové bowle   

Suroviny:
500 g malín, 150 g práškového cukru, 1 citrón, 6 dl jablkového muštu, 3 dl sódovej vody

Postup: 

Umyté maliny vložíme do bowlovej nádoby, pridáme cukor, šťavu z 1 citróna, 3 dl jablkového muštu, zakryjeme a necháme stáť asi 1 hodinu v chladničke. Pred podávaním pridáme druhú polovicu muštu, sódovú vodu a dobre premiešame.

Malinové mlieko   

Suroviny:
6 dl chladeného mlieka, 250 g malín, 40 g práškového cukru

Postup: 

Všetko vložíme do mixéra a mixujeme asi 1 minútu. Takto pripravené mlieko vlejeme do pohárov, ozdobíme malinami a hneď podávame.

Malinový Adam   

Suroviny:
225 g mrazených malín, 60 g práškového cukru, 300 ml sladkej smotany, 1/8 KL mandľovej esencie, maliny na ozdobu

Postup:

Maliny posypeme cukrom, necháme chvíľu odstáť a pretlačíme cez sitko. Pridáme vyšľahanú šľahačku ochutenú mandľovou esenciou a zmes plníme do dezertných pohárov.

Malinový nápoj   

Suroviny:
maliny, mlieko, cukor

Postup: 

Do mixéra nalejeme mlieko, nasypeme maliny a cukor a rozmiešame mixérom. Nápoj nalejeme do pohárov a podávame chladený.

Marhuľové bowle   

Suroviny:
250 g marhuľovej mrazenej bowle, 1 citrón, 1,5 dl citrónového sirupu, 5 dl sódovej vody, 200 g marhúľ

Postup: 

Zmrazenú marhuľovú dreň nakrájame na menšie kocky, dáme do bowlovej misy, prilejeme citrónovú šťavu, citrónový sirup a vodu, zakryjeme a uložíme na hodinu do chladničky. Občas zľahka premiešame. Pred podávaním prilejeme dobre schladenú sódovú vodu. Do pohárov na bowle dáme na kocky pokrájané marhule, nalejeme na ne pripravené bowle a podávame s lyžičkou.

Mátový squeeze  

Suroviny:
2 – 3 dl drceného ledu, 10 lístků máty, 2 limeky, 2 kávové lžičky nerafinovaného cukru (hnědý)

Postup: 

Rozdrtíme 2 – 3 dl ledu s lístky čerstvé máty a cukrem. Přesypeme do půllitru a dolijeme šťávou z limetek (můžeme použít i Fantu s příchutí limetek). Tento nápoj není příliš sladký a je velmi osvěžující.  

Medové mlieko s pomarančovou príchuťou   

Suroviny:
60 g medu, šťava z 1 pomaranča, šťava z 1/2 citróna, 5 dl chladeného mlieka

Postup: 

Med rozpustíme v troške teplého mlieka, vylejeme do studeného mlieka, pridáme šťavy a elektrickým šľahačom vyšľaháme.

Medový koktail   

Suroviny:
4 dl mlieka, 1 vajce, 100 g medu, potlčený ľad

Postup: 

Prevarené studené mlieko, vajce a med dobre vyšľaháme. Potom pridáme nadrobno potlčený ľad a ešte raz spolu vyšľaháme.

ME’LI-ME’LO

Lehké pestrobarevné osvěžení 

Suroviny pro 4 porce:

2 růžové grapefruity, 200 g krabích tyčinek, 3 rajčata, 2 avokáda, citrónová šťáva, lístky máty na ozdobení, Carte d’Or Sorbet Citron  

Postup:
Krabí tyčinky necháme rozmrazit a nakrájíme příčně na silnější plátky. Rozkrojíme grapefruity na poloviny, opatrně vyjmeme dužinu (aby nám zůstala „mistička“) a rozdělíme na kousky. Rajčata rozčtvrtíme. Avokádo nakrájíme na kostky a chvíli marinujte v citrónové šťávě. Do prázdných půlek grapefruitu vložíme postupně krabí maso, rajčata, grapefruit a avokádo. Ozdobíme mátovými lístky a nahoru přidáme kopeček citrónového sorbetu Carte d’Or.

Mliekový orech   

Suroviny:
mlieko, pomleté orechy, práškový cukor

Postup: 

Do mlieka pridáme práškový cukor a pomleté orechy. Dáme to do chladničky na 30 min.

Mrkvový džús   

Suroviny:
400 g mrkvy, šupka z dvoch pomarančov, 1 hroznový sirup alebo oranž, 1/2 lemonitu, 150 g kryštálového cukru

Postup: 

Mrkvu očistíme, pokrájame na plátky, šupku z pomarančov dobre poumývame kefkou v teplej vode a dáme variť do 1 1/2 l vody. Keď je mrkva a šupka z pomarančov mäkká, necháme ich vychladnúť a potom ich spolu vymixujeme. Zvlášť prevaríme 7 1/2 l vody s hroznovým cukrom a lemonitom. Pripravené obidve tekutiny spojíme, premiešame a nalejeme do fliaš. Dobre uzavrieme a necháme vychladnúť. Celkove dostaneme 10 l mrkvového džúsu výbornej chuti.

Nápoj pre zvýšenie potencie

Suroviny:
2 až 3 kiwi, 1 dl uhorkovej šťavy, 0,5 dl zelerovej šťavy, 1 lyžičku medu, štipku soli, štipku bieleho korenia.

Postup:
Z kiwi vylisujeme šťavu, do ktorej pridáme uhorkovú šťavu, zelerovú šťavu, med, štipku soli a štipku bieleho korenia. Nápoj je potrebné vypiť bezprostredne pred potrebou jeho účinku.

Nektarinková bowle pro děti

Suroviny:

3 lžíce dětské směsi ovocného čaje, 700 ml jablečno-třešňové šťávy, 300 ml pomerančové šťávy, 3 lžíce citrónové šťávy, 500 g nektarinek nebo 2 konzervy broskví, 2 lžíce medu, 1 l minerální vody 

Postup: 

Ovocný čaj přelijeme 3 l vařící vody a necháme v konvici asi 10 minut vyluhovat. Pak ho přecedíme a necháme vychladnout. Čaj smícháme s ovocnými šťávami. Nektarinky omyjeme, pak je rozpůlíme a zbavíme pecek (broskve necháme okapat). Ovoce rozkrájíme na malé kousky a vložíme do bowle. Necháme zhruba 30 minut táhnout. Nakonec nápoj ochutíme medem a zředíme minerálkou.

Osviežujúci letný nápoj

Suroviny:
5 l vody, 500 g cukru, 3 citróny, 1 balenie droždia (30 g).

Postup:
Vodu prevaríme s cukrom a necháme vychladnúť. Po vychladnutí pridáme šťavu z citrónov a droždie. Premiešame a prikryté necháme stáť asi 12 hodín. Tekutinu prelejeme do fliaš, uzatvoríme a odložíme do chladu. Podľa chuti môžeme sladkosť zmierniť riedením minerálkou, alebo vodou.

Ovocná limonáda   

Suroviny:
2 dl ovocného sirupu, 100 g citrónou, 100 g pomarančov, 100 g čerešňového kompótu, 100 g jablkového kompótu, ľad, sódová voda

Postup: 

Do pohárov nalejeme ovocný sirup a precedenú šťavu z citrónov a pomarančov, pridáme ľad, kompótové ovocie a dolejeme sódovú vodu. Na okraj každého pohára zavesíme koliesko pomaranča.

Ovocný jogurtový koktail   

Suroviny:
2 ovocné jogurty, 2 dl mlieka, 1/2 pomaranča, 1/2 citróna, 2 jablká, 40 g práškového cukru, 100 g čerešňového komótu s nálevom

Postup: 

Do mixéra dáme jogurt, prevarené studené mlieko, očistený pokrájaný pomaranč, šťavu z citróna, očistené pokrájané jablká, cukor, nálev z čerešňového kompótu a šľaháme asi minútu. Potom nalejeme do pohárov a ozdobíme čerešňami a kôrou z pomaranča.

Ovocný nápoj 1  

Suroviny:
3 banány, 3 jablká, konzerva mandariniek, smotana (sladká na šľahanie)

Postup: 

Banány a jablká postrúhame. Zalejeme mandarinkami. Necháme odstáť 5 min. Zalejeme smotanou. Ozdobíme jahodami.

Ovocný nápoj 2

Suroviny:

175 ml ananasové šťávy, 175 ml broskvové šťávy, 150 ml podmáslí, kousek čerstvého ananasu 

Postup: 

Rozmixujeme ananasovou šťávu s broskvovou šťávou. Pak přidáme podmáslí a znovu mixujeme. Dáme do 4 sklenic a ozdobíme čerstvým ananasem. 

Paradajkový džús   

Postup: 

2 lyžice paradajkového pretlaku mixujeme s 1 pohárom sódovej vody, štipkou soli, podľa chuti korením a vegetou.

Pomarančový mliečny koktail   

Suroviny:
8 kociek rozdrveného ľadu, 1,2 dl pomarančového sirupu alebo šťavy, 0,4 dl citrónového sirupu alebo šťavy, 6 dl mlieka

Postup: 

Všetky suroviny dáme do mixéra a mixujeme tri minúty. Koktail podávame dobre vychladený a hneď po miešaní.

Pomarančový nápoj s mliekom   

Suroviny:
1/2 l mlieka, 2 pomaranče, 2 vajcia, 40 g práškového cukru

Postup: 

Do mixéra nalejeme mlieko. Pridáme šťavu z pomarančov, trošku postrúhanej pomarančovej kôry, vajcia, cukor a všetko spolu mixujeme asi 2 minúty, až sa nápoj spení. Hneď nalejeme do pohárov, ozdobíme kolieskom pomaranča a podávame.

Pomerančový nápoj

Suroviny:
láhev pomerančové šťávy, 3 dl slazené pomerančové šťávy, šťáva z 1 pomeranče, šťáva z půlky citrónu, 4 silné plátky pomeranče, lžička strouhané pomerančové kůry.

Postup:
Roztok dobře umixujeme, rozdělíme do 4 skleniček, přidáme kostky ledu a do každé skleničky dáme jedno kolečko pomeranče, posypeme strouhanou pomerančovou kůrou.

Rybízový nápoj

Suroviny:
6 dl mléka, 50 g čokolády, 50 g moučkového cukru, 1 vejce, 3 lžíce rybízového džemu.

Postup:
Vychlazené mléko, strouhanou čokoládu, cukr, vejce a rybízový džem umixujeme a rozdělíme do sklenic.

Slavnostní džus

Suroviny:

4 vypeckované pomeranče, 40 dag mrkve, 10 l vody, 1 - 1,5 kg krystalového cukru, 1 vrchovatá lžička kyseliny citrónové 

Postup: 

Uvaříme mrkev a studenou ji rozmixujeme spolu s pomeranči ve 2 litrech vody. Svaříme ve 2 litrech krystalový cukr, dále svaříme ještě 6 litrů vody s lžičkou kyseliny citrónové. Pak vše přecedíme do 10 - 12 litrové nádoby a promícháme. V chladu vydrží více než týden. Stejně se dělá citrónový džus, ale místo pomerančů se dají 2 citrony.

Smoothie   

Suroviny:
stredný banán, malú konzervu jahôd, 250 ml vanilkoveho/bieleho jogurtu, 5 cl pomarančového džúsu, 4 kocky ľadu

Postup: 

Pokrájame banán, dáme ho do mixéru, pridáme k nemu jahody, jogurt, ľad, pomarančový džús a mixujeme dovtedy, kým to nie je dostatočne riedke na pitie cez slamku...

Šodó z jablkového muštu   

Suroviny:
6 dl jablkového muštu, 80 g práškového cukru, 2 vajcia, 10 g maizeny, celá škorica

Postup: 

Do nádoby dáme jablkový mušt, cukor, vajcia, maizenu, škoricu a šľaháme nad horúcou parou do zhustnutia. Šodó môžeme podávať aj ako múčnik s piškótami.

Teplé orieškové mlieko   

Suroviny:
8 dl mlieka, 60 g lieskových orieškov, 100 g práškového cukru

Postup: 

Mlieko so zomletými lieskovými orieškami povaríme a potom rozmixujeme. Ihneď podávame.

Teplý mliečny nápoj   

Suroviny:
2 lyžičky medu, 2 lyžičky Granka, 1/2 banánu, teplé mlieko

Postup: 

Med a Granko premiešame a pridáme rozmixovaný banán. Potom pridáme teplé mlieko a môžeme ozdobiť šľahačkou, banánom alebo nastrúhanou čokoládou.

Třešňový sen

Suroviny:

250 g višní, 500 ml mléka, 1 vanilkový cukr, 100 g smetany, 350 ml jablečného moštu 

Postup: 

Rozmixujeme višně bez pecek. Dobře promícháme studené mléko s vanilkovým cukrem a přidáme k višním. Vše smícháme se smetanou a jablečným moštem. Okraje sklenic navlhčíme a vtlačíme do talířku s cukrem. Nalijeme nápoj a podáváme zdobené plátky jablek.

Vitamínový koktejl

Suroviny na 2 sklenice: 

1/4 l pomerančového džusu, 200 ml jakékoli sladké šťávy, 4 lžíce kokosové zmrzliny, kousky pomeranče a strouhaný kokos 

Postup: 

Zmrzlinu smíchat s džusem a sladkou šťávou. Dobře promíchat. Rozdělit do sklenic, ozdobit kokosem a pomerančem.  

Vtáčie mlieko 1  

Suroviny:
vanilkový cukor, 1 l mlieka, 3 - 4 vajíčka

Postup: 

Vanilkový cukor, mlieko a žĺtka zmiešame, bielko mixujeme. Potom bielko dáme do mlieka po lyžičkách.

Vtáčie mlieko 2   

Suroviny:
3/4 l mlieka, 100 g kryštálového cukru, 1 vanilínový cukor, 3 vajcia, 1 pudingový prášok s vanilkovou príchuťou

Postup: 

Z bielkov a štvrtiny kryštálového cukru ušľaháme tuhý sneh. Mlieko varíme so zvyškom cukru a s vanilínovým cukrom a do mierne vriaceho zavárame lyžičkou ušľahaný sneh vo forme haluštičiek, ktoré varíme z oboch strán. Vyberieme na misu. Pudingový prášok rozhabarkujeme v studenom mlieku, pridáme žĺtok a za stáleho miešania prilievame k vriacemu mlieku. Povaríme a po vychladnutí pridáme snehové halušky.

Výživný nápoj 1

Suroviny:
3 dl mrkvovej šťavy, 2 žĺtky.

Postup:

Šťavu rozmixujeme so žĺtkami. Tento nápoj má všetky potrebné živiny, a je veľmi sýty. Ak držíte diétu, nahradí jedno hlavné jedlo.

Výživný nápoj 2

Suroviny:
1 kg hrozna, trochu medovky lekárskej, 1 citrón 

Postup:

Hrozno s medovkou krátko rozmixujeme, precedíme, pridáme citrónovú šťavu a podávame.

Zmrzlinový koktejl

Suroviny:
1 dl vanilkové zmrzliny, 0,5 dl silné černé kávy, 1 dl mléka, 1 lžíci cukru moučky, 1 lžíce strouhaných ořechů.

Postup:
Vychlazenou kávu s mlékem a zmrzlinou a cukrem dáme do mixeru a našleháme. Vlijeme do sklenice, posypeme strouhanými ořechy a podáváme.

Punče

Ananasový punč

Suroviny:

Ananasový sirup, citrónová šťáva, šumivé víno (sekt), kousky ananasu, led

Postup:

Naplníme sklenici do poloviny ledem, vlijeme lžíci ananasového sirupu, stříkneme ananasovou šťávou, dolijeme sektem, zamícháme a ozdobíme drobnými kousky ananasu.

Burgundský punč

Suroviny:
1/2 l vody, 1 láhev burgundského červeného vína, 1 láhev bílého vína, 0,6 l griotky, 200 g práškového cukru, šťáva z 1 citronu

Postup: 

Vodu přivedeme k varu, přidáme práškový cukr, burgundské a bílé víno a griotku, osladíme a dochutíme citronovou šťávou. Teplé nalijeme do nahřátých sklenic a podáváme.

Dětský punč  

Suroviny pro 8 osob:

1 l gruzinského čaje, šťáva z jednoho citronu, 4 pomeranče (nejlépe s červenou dužinou), med podle chuti, na ozdobu několik koleček oloupaného pomeranče

Postup: 

Do čaje vymačkáme šťávu z citronů a pomerančů, zahřejeme na mírném ohni. Nalijeme do sklenic, podle chuti osladíme medem a do každé sklenky vložíme 1 - 2 kolečka pomeranče.  

Havajský punč  

Suroviny:

1/2 kg ananasu (může být i konzervovaný), 1/2 1 vody, 1/2 1 bílého vína (Rýnské), vanilkový cukr,

2 dl třešňovice hřebíček 

Postup:
Nakrájený ananas, vodu, víno, vanilkový cukr dáme do hrnce a necháme zahřát (na hranici bodu varu). Nalijeme do předehřátých sklenic a přidáme trochu třešňovice a hřebíček.  

Hořící punč

Suroviny:
4 dl vody, 1,2 dl citronového sirupu, 1,2 dl rumu, 2 citrony, 4 kolečka citronu

Postup: 

Vodu svaříme se sirupem. Odstavíme, přilijeme šťávu ze dvou citronů, zamícháme a nalijeme do zahřátých sklenic. Do každé sklenice dáme kolečko citronu, nalijeme na ně rum a zapálíme. Podáváme hořící. Oheň uhasíme tím, že nápoj zamícháme lžičkou.

Chladený sviatočný punč

Suroviny: 

3 dl vína (podľa chuti červené alebo biele), 1 dl rumu, 80 g masla, 2 polievkové lyžice džemu, 200 g kryštálového cukru, 1 vrecúško vanilkového cukru, šťava z 1 citróna, pomarančová kôra a voda 

Postup: 

Víno, rum, džem, maslo, pomarančovú kôru, citrónovú šťavu a vanilkový cukor zmiešame a dáme prevariť. Kryštálový cukor uvaríme v 1 dl vody a primiešame k prevarenej zmesi. Nalejeme do fľaše a chladíme vonku v snehu, prípadne (ak nie je sneh) v chladničke. Podávame v pohároch ozdobených na okrajoch kryštálovým cukrom, s kolieskami citróna a kúskami pomaranča.

Kořeněný ananasový punč  

Suroviny:

1,5 l ananasového džusu, 0,75 l kondenzovaného mléka, 1 KL vanilkové esence, špetku skořice a špetku mletého muškátového ořechu.  

Postup:
Celé promícháme v mixeru, aby se spojilo mléko s džusem.  

Ovocný punč  

Suroviny:

2 banány (zralejší), 1 l mangového džusu (můžeme přidat i ananasový), mandlovou a vanilkovou esenci, trošku muškátového ořechu, kousky pomeranče.  

Postup:
Celé rozmixujeme.  

Postupimský punč   

Suroviny:
300 g cukru, fľaša rýmskeho bieleho vína, 1/4 l rumu, 6 lyžíc citrónovej šťavy

Postup: 

Cukor nasypeme do 1/2 l vody a prevaríme. Prilejeme biele víno ale už nevaríme. Rum zohrejeme, zapálime a dolejeme k punču. Pridáme prefiltrovanú citrónovú šťavu, punč dochutíme a podávame horúci. Vhodná príloha: Jemné krehké pečivo, čerstvé oblátky.

Punč 1

Suroviny:

500 ml červeného vína, 500 ml pomerančového džusu, 1 čerstvý pomeranč, 4 hvězdičky badyánu, 2 - 3 celé skořice, cukr 

Postup: 

Víno svaříme společně s džusem a kořením, odstavíme a podle chuti přisladíme cukrem, doplníme plátky pomeranče s dobře omytou kůrou. Punč chutná ještě lépe, když džus nahradíme čerstvou pomerančovou šťávou.

Punč 2

Suroviny:
lžička medu, 2 cl rumu, 2 dl vína, sáček koření do svařeného vína, plátky citronu 


Postup:
Do sklenice s ouškem  s varného skla dejte lžičku medu. Svařte víno s kořením (až se začne dělat pěna), vlijte horké víno na med, vložte velký plátek citronu a přidejte horký rum, který můžete zapálit v naběračce a pomalu nalévat. 

Švédsky punč s červeného vína   

Suroviny pre 16 pohárov: 

1/8 l šťavy z čiernych ríbezlí, 2 kusy pomarančovej kôry, 1 citrón, 1 lyžička klinčekov, 2 tyčinky škorice, 4 tobolky kardamómu, 1/4 l červeného vína, 1/8 l koňaku, cukor, hrozienka a mandle

Postup:

Šťavu z červených ríbezlí nalejeme do hrnca a zriedime 1/4 l vody. Pridáme pomarančovú kôru, citrónové plátky a ostatné koreniny a 5 minút pomaly varíme. Prilejeme víno a koňak, už nevaríme. Podľa chuti osladíme, scedíme. Hrozienka, ktoré sme obarili horúcou vodou, necháme odkvapkať. Do pohárov vhodíme na dno vždy niekoľko hrozienok a mandlí, zalejeme punčom a podávame. Vhodná príloha: krehké pečivo.

Vánoční punč

Suroviny:
0,2 dl ginu, 0,2 dl rumu, 0,2 dl broskvové vodky, 0,5 dl bílého vína, 1  dl vody, 2 lžičky cukru, 1 ks celé skořice

Postup:
Vše vlijeme do většího poháru, přidáme cukr a skořici,zalijeme vroucí vodou, necháme krátce vyluhovat a horké podáváme.

Vianočný punč

Suroviny: 

50 g hrozienok, 1 dl rumu, silný čaj, červené víno, kolieska citrónu, škorica 

Postup: 

Hrozienka zalejeme rumom a necháme niekoľko hodín marinovať. 1/4 silného čaju, 1/4 červeného vína, kolieska citrónu a škoricu zohrejeme do varu, ale nevaríme. Do pohárov rozdelíme hrozienka s rumom, zalejeme punčom a podľa chuti osladíme. 

Vínový punč

Suroviny:

6 dl červeného vína, 3 polievkové lyžice kryštálového cukru, 2 dl pomarančovej šťavy, 1 jablko (200 g), 100 g sušených fíg, 50 g olúpaných a posekaných mandlí, 1/2 kávovej lyžice škorice, 3 klinčeky, 

4 cl brandy

Postup:
Červené víno, pomarančovú šťavu a cukor zmiešame a zohrejeme. Olúpané jablko a figy pokrájame na plátky. Do punču pridáme jablko, figy, škoricu, klinčeky a opäť necháme prejsť varom. Pred servírovaním pridáme brandy. Podávame horúce.

Zázvorový punč

Suroviny:
 3 lžičky černého čaje, 4 lžíce medu, 2 lžíce zázvorového sirupu, 350 ml jamajského rumu, 2 lžíce cukru, 2 karamboly

Postup: 

Černý čaj zalijeme 750 ml horké vody a necháme přibližně 3 minuty táhnout. Potom ho přecedíme do hrnce. Přidáme med, zázvorový (nebo javorový) sirup a rum. Nápoj prohřejeme. Na talířek nasypeme cukr a obalíme v něm okraje skleniček, které jsme navlhčili vodou. Sklenky zalijeme punčem. Karamboly dobře omyjeme, osušíme je a nakrájíme na tenké plátky. Plátky z jedné strany nakrojíme a zavěsíme na okraj sklenek. Nápoj podáváme horký.

Zimní punč

Suroviny:
1 l červeného vína, 3 pomeranče, 3 citrony, 200 g cukru, 5 cl rumu, kousek celé skořice, 3 hřebíčky

Postup: 

Pomeranče a citrony důkladně omyjeme a nakrájíme na tenká kolečka. Část koleček si necháme na ozdobení. Víno smícháme s cukrem, kořením, plátky citronů a pomerančů a přivedeme k varu. Před podáváním punč scedíme, přilijeme rum a promícháme. Podáváme v širokých sklenkách ozdobených zbývajícími plátky ovoce.

Alko - nápoje

Absolut Blue Moon 

Suroviny:
4 cl vodky, 4 cl Blue curacca, 4 cl ananásového džúsu, 1 plátok ananásu, ľad.

Postup: 

Do šejkra postupne nalejeme vodku, curacao, ananásový džús a asi 1 minútu dôkladne pretrepávame. Pripravený pohár naplníme drobnými kockami ľadu, na ktoré nápoj zo šejkra nalejeme, nakoniec okraj ozdobíme ananásom.  

Absolut Vanilia Breeze 

Suroviny:
4 cl ABSOLUT VANILIA, 5 cl grapefruitový džus, 10 cl brusinkový džus, řez pomeranče 

Postup:
Naplňte sklenici na long drinky kostkami ledu až téměř po okraj. Přidejte ABSOLUT VANILIA a džusy a lžičkou promíchejte. Ozdobte plátkem pomerančem a podávejte s brčkem.

Absolut Vanilia Flower

Suroviny:
4 cl ABSOLUT VANILIA, 1 cl jahodový sirup, 4 cl Mango džus, 5 cl soda, na ozdobení jahoda a lístky máty 

Postup:
Do šejkru vložíte kostkový led, smícháte ABSOLUT VANILIA, jahodový sirup a mango džus. Promícháte důkladně v šejkru a scedíte do připraveného skla s ledem. Dolijte sodou a ozdobte jahodou a mátou.

Absolut Vanilia Mule 

Suroviny:
4 cl ABSOLUT VANILIA, 0, 25 cl čerstvá limetová šťáva, 15 cl Ginger Ale, 2 - 3 ks měsíčků limety 

Postup:
Do skla vložíte kostkový led a výše uvedené. Důkladně promíchejte a doplňte měsíčky limety. 

Absolut Vanilia Turn-over 

Suroviny:
4 cl ABSOLUT VANILIA, měsíček limety, jemný cukr krystal a skořice 

Postup:
Ukrojíte měsíček limety a namočíte do cukru a skořice. Do shooteru nalijeme vychlazenou ABSOLUT VANILIA a podáváme. Jedinečná chuť ABSOLUT VANILIA vynikne, když si nejdřív zkousnete limetku se skořicí a potom se napijete. 

Ananasová bowle

Suroviny:

Šťáva ze šesti pomerančů a šesti citrónů, 1 kg ananasu, 1 vinná sklenka rumu, bílé víno nebo šumivé víno (sekt).

Postup:

Šťáva z citrónů, pomerančů, ananasů (1 kg) a rum se promíchá a nechá se v lednici zmrznout. To se vloží do bowle (třeba ovocného) a dolije se bílým vínem nebo sektem.

Arctic NESCAFÉ 

Suroviny:
10 cl coca-cola, 10 cl NESCAFÉ Frappé, 4 cl smotana

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu, vložíme ingrediencie a zamiešame lyžičkou. Podávame so slámkou.  

Aromatické hriate (hriatô)

Suroviny:
5 väčších kociek cukru, 3 dl vody, škorica, 4 klinčeky, 1,5 polievkovej lyžice medu, postrúhaná citrónová kôra, 1,5 dl konzumného liehu

Postup:
Cukor pokvapkáme niekoľkými kvapkami vody a na slabom plameni upražíme svetlý karamel. Prilejeme vodu, pridáme klinčeky, škoricu, citrónovú kôru a med. Necháme prejsť varom, odstavíme s tepelného zdroja, prilejeme lieh a opäť varíme. Tesne pred zovretím odstavíme. Prelejeme cez sitko a nalejeme do špeciálnej karafy s uzáverom. Podávame horúce. 

B-52

Suroviny:
Kávový likér (10 ml), Baileys (10 ml), Absint (10 ml).

Postup:
Nalijeme do úzké skleničky v uvedeném pořadí. Milovníci efektů mohou horní vrstvu Absintu zapálit, vložit do nápoje brčko a rychle vypít.

Bacardi Blue night  

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior,  5 cl Ananásový džús, 2 cl Blue sirup, ľad, Tonic 

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok pomaranča 

Ochutnajte tajomnú chuť koktejlu Blue night. Do pohára vložíme ľad, podľa receptu pridáme Bacardi a ananásový džús. Zastrekneme Blue sirupom a dolejeme tonikom. Ozdobíme plátkom pomaranča. 

Bacardi Cocktail  

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 1 cl Grenadína, 2 cl citrónová šťava, ľad 

Príprava: 

šejker

Pohár: koktejlový pohár

Ozdoba: pomarančová kôra 

Do šejkru vložíme ľad, podľa receptu pridáme Bacardi, Grenadínu a citrónovú šťavu. Premiešame a cez barmanské sitko prelejeme do pohára. Na záver ozdobíme plátkom pomarančovej kôry.  

Bacardi Dream  

Suroviny:

3 cl Bacardi Superior, 2 cl Martini Bitter, 5 cl grepový džús, 1 cl citrónová šťava, ľad, Sprite 

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: vysoký pohár 

Ozdoba: hrozno, mäta 

Pri príprave horkého koktejlu naplníme vysoký pohár ľadom, pridáme Bacardi, Martini Bitter, grepový džús, trochu citrónovej šťavy a dolejeme Spritom. Premiešame a ozdobíme hroznom. 

Bacardi Lemon  

Suroviny:

4 cl Bacardi Limón, 10 cl Tonic, ľad 

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: Vysoký pohár

Ozdoba: plátok citróna 

Ochutnajte jedinečnú osviežujúcu kombináciu Bacardi Limón s tonikom. Do vysokého pohára vložíme ľad, pridáme Bacardi Limón a dolejeme tonikom. Premiešame. Plátkom citróna otrieme okraj pohára a použijeme citrón na ozdobenie. 

Bacardi Orange  

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 16 cl pomarančový džús, ľad 

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: koliesko pomaranča a mäta pieporná 

Vynikajúci sladký koktejl vznikne pridaním Bacardi a pomarančového džúsu do pohára naplneného ľadom. Premiešame a ozdobíme kolieskom pomaranča.  

Bacardi Strawberry Daiquiri 

Suroviny:
4 cl Bacardi Carta Blanca, cukor, 2 jahody, citrónova šťava, jahoda na ozdobu, ľad

Postup: 

Do mixéru dáme ľad, postupne pridávame 4 cl Bacardi Carta Blanca, cukor, 2 jahody, pokropíme citrónovou šťavou. Rozmixovanú hmotu prelejeme do kokteilových pohárov, ozdobíme jahodou a delikatesu vychutnávame slamkou.  

Banánový koktejl 

Suroviny 4 porce: 

4 banány, 300 ml jablečné šťávy, 250 ml kokosového mléka, 200 ml banánové šťávy, 100 ml hroznové šťávy, 1 limetka, několik kostek ledu, 10 dl bílého rumu, 6 jahod 

Postup:
Do mixéru vložíme kostky ledu, kokosové mléko, rum, jablečnou šťávu, banánovou šťávu, hroznovou šťávu, šťávu z limetky a 3 oloupané banány. Mixujeme asi dvě minuty. Pak přidáme rum a mixujeme ještě další půlminutu. Mezitím si v misce připravíme pár kousků jahod a čtvrtý oloupaný banán. Jahody rozpůlíme a banány nakrájíme na kolečka. Vše napichujeme na čtyři dřevěné jehly. Hotový koktejl nalijeme do sklenic, které ozdobíme lístky čerstvé máty a jehlou s ovocem.

Beafater kokteil 

Suroviny:
8 cl ginu, 4 cl cherry brandy, 1/4 broskyne, 1 dl tonik, ľad, plátok karamboly

Postup: 

Vysoký pohár naplníme asi do 1/3 ľadu naň položíme 1/4 broskyne, nalejeme gin, potom pridáme cherry brandy a kokteil doplníme tonikom. Pohár pekne ozdobíme plátkom čerstvej karamboly.  

Bees Flock 

Suroviny:
1 cl Amaretto, 4 cl Jack Daniels, 10 cl pomerančový džus, 4 cl grapefruitový džus, 3 cl Starozlatá Medová Starorežná

dekorace: 

ovoce 

Bellini

Suroviny:
chladné šampanské alebo sekt, 4 diely broskyňovej šťavy (6 cl), 1 diel citrónovej šťavy

Postup:
Ovocné šťavy nalejeme do vychladeného pohára, dobre premiešame a dolejeme perlivým vínom. Nakoniec ešte raz všetko premiešame.

BE-TON

Suroviny:
0,5 dl Becherovky, 0,1 dl citrónové šťávy, 1,5 dl toniku, plátek citrónu, plátek limetky, červená koktejlová třešeň.

Postup:
Servíruje se přímo do sklenky.

Between The Sheets  

Suroviny:

2 cl Bacardi Superior, 2 cl Otard Cognac, 2 cl Cointreau, 1 cl citrónová šťava, ľad 

Príprava: 

šejker

Pohár: koktejlový pohár

Ozdoba: pomarančová kôra 

Do šejkra vložíme ľad, podľa receptu pridáme Bacardi, Otard Cognac, Cointreau a zastrekneme citrónovou šťavou. Premiešame, prelejeme do pohára a ozdobíme plátkom pomarančovej kôry.  

Bezinkové víno

Postup:
Bezinky zbavené stopek smícháme s menším množstvím vody a krátce povaříme. Potom necháme asi 12 hodin stát a vylisujeme. Litr vylisované šťávy zředíme 0,5 l vody. Přidáme 330 g cukru, 1,5 g kyseliny citrónové, kvasinky a živnou sůl. Prokvašené víno přisladíme 80 g cukru na 1 litr vína. 

Bezinkový likér 1

Suroviny:

2 l bezinek, 1 kg cukru, 2 vanilkové cukry, 2 lžíce mleté zrnkové kávy, 1/2 l rumu 

Postup: 

2 l čistých bezinek se svaří s 1 l vody a scedí. Do šťávy se přidá se 1kg cukru a vaří se 5 min. Dále se přidají vanilkové cukry a vaří se 3 min. Dále 2 lžíce mleté zrnkové kávy a vaří se 2 min. Do vychladlého se přidá 0,5 l rumu.

Malá rada: silnou kávu uvařit zvlášť a pak slít a přidat do šťávy. Jednodušší by to bylo s instantní kávou, ale chutnější je zrnková. 

Bezinkový likér 2 

Suroviny:
1 l bezinkové šťávy, 1/2 kg cukru, 1 citron, 6 hřebíčků, 1/2 lžičky kyseliny citrónové

Postup:
Bezinky vložíme do hrnce a necháme chvilku povařit, aby vznikla šťáva. Pak přidáme cukr, celý citrón, který pokrájíme na kolečka i s citrónovou kůrou, hřebíčky a kyselinu citrónovou a povaříme 7-10 minut od počátku varu. Po vychladnutí přecedíme, smícháme s 1 litrem 40 % lihoviny, slijeme do lahví, uzavřeme a uložíme do tmavé a chladné místnosti. A pak už jen upíjíme a upíjíme.  

Bingo Star 

Suroviny:
3 cl Starorežná, 2 cl cukrový sirup, 10 cl jablečný džus, dolít sektem 

ozdoba: 

hrozno 

Boilermarker

Suroviny:
pivo (250 ml), 3 diely whisky podľa vlastného výberu

Postup:
Whisky nalejeme do malého pohárika (panáka) a spustíme do piva.

Bombardino  

Suroviny:

2 cl mléko, 2 cl tmavý rum, 2 cl vaječný likér  

Postup:
Na sporáku si rozehřejeme 2 cl mléka, 2 cl vaječného likéru, 2 cl tmavého rumu a asi dvě minuty povaříme. Podáváme v malých skleničkách.  

Bowle so šampanským

Suroviny:
2 na plátky nakrájané citróny a pomaranče, 500 g odkôstkovaného hrozna, 125 g cukru, 400 g kompótových čerešní, 10 cl kompótovej šťavy, 1/8 l sherry, 1/8 l brandy, 3 fľaše šampanského

Postup:
Do nádoby na bowle vložíme citróny a pomaranče, hrozno, cukor, čerešne, čerešňovú šťavu, sherry, brandy. Stáť 1/2 hodiny na chladnom mieste. Potom pridáme šampanské a podávame.

Broskvové překvapení  

Suroviny pro 4 osoby:

kompotované broskve, broskvový likér, šťáva z limetek, suché bílé víno, minerálka, meduňka, citrón, 

limetka 

Postup:
Čtyři půlky broskví z kompotu nakrájíme na kousky a rozmačkáme se čtyřmi lžícemi kompotové šťávy. Přimícháme 8 dl broskvového likéru a 1 lžíci limetkové šťávy. Rozdělíme do čtyř skleniček, do každé přilijeme 50 ml suchého bílého vína a doplníme dobře vychlazenou minerálkou. Meduňku opereme, citrón a limetku nakrájíme na plátky a koktejl ozdobíme. Doba přípravy zhruba 10 minut.  

Broskyňový zamat 

Suroviny:
50 ml šumiveho vína (sektu), 1 PL broskyňového brandy, 1 čerstvá broskyňa

Postup: 

Do šejkra vložte asi 4 kúsky nasekaného ľadu, nalejte 50 ml šumivého vína (sektu), pridajte lyžicu broskyňového brandy a asi 2 minúty prudko premiešavajte. Do pohára vložte plátok čerstvej alebo kompótovej broskyne a vyprázdnite obsah šejkra.  

Caipirinha

Suroviny:
5 cl Cachaca, 1 ks limetka, 2 lyžičky hnedý cukor


Postup: 
Limetu nakrájame na cca 8 dielov a vložíme na dno pohára. Doplníme dvoma čajovými lyžičkami hnedého cukru a lyžičkou mierne roztlačíme. Pridáme 5 cl Cachace, doplníme drveným ľadom a zamiešame. 

Cape Code 

Suroviny:
4 cl Finlandia Cranberry, 15 cl brusinkový juice 

Postup:
Vysokou sklenici naplníte ledem. Přidáte Finlandia Cranberry a dolijete brusinkovým juicem. Na závěr sklenici ozdobíte plátkem pomeranče a brčkem. 

Citronový likér             

Suroviny:
650 g cukru, 4 citrony, 1 vanilkový cukr, 1 l mléka, 3/4 l lihu nebo koňaku

Postup:
Ve skleněné míse smícháme cukr a šťávu ze 4 citronů, a ze 2 citrónů kůru (nastrouhat) 1 vanilkový cukr, přidáme vařící mléko a dobře prošleháme. Toto necháme 14 dní v chladu uležet, pak přidáme líh nebo koňak, promícháme necháme usadit a přecedíme do láhví a pevně uzavřeme.

City kokteil 

Suroviny:
40 ml whisky, 20 ml červeného vermutu, citrónová šťava, kocky ľadu

Postup: 

Na jednu dávku premiešajte v miešacom pohári 40 ml whisky, 20 ml červeného vermutu a niekoľko kvapiek citrónovej šťavy s kockami ľadu a prelejte do pohára.  

Cool Refreshment 

Suroviny:
4 cl MM vodka, 2 cl Fernet, 2 cl lime sirup, 5 cl grepový džus, 5 cl rybízový džus 

dekorace: 

ovoce 

Cosmopolitan 

Suroviny:
4 cl vodky, 4 cl cointreau, 2 cl brusnicového džusu, 1 strik limetovej šťavy

Postup: 

Všetky suroviny pretrepávať pol minúty s drveným ľadom v šejkri, až sa ľad mierne rozpustí a vznikne triešť. Mrazivý drink nalejte do vychladeného pohára na martini a ozdobte kôrou z limety alebo citrónu.  

Cranpiroska 

Suroviny:
4 cl Finlandia Cranberry, 1/2 limety, hnědý třtinový cukr, ledová tříšť 

Postup:
Do menší sklenice vložíte půlku limety nakrájenou na šest kousků. Přidáte dvě barové lžičky hnědého třtinového cukru a vše důkladně rozdrtíte drtítkem. Sklenici po okraj naplníte ledovou tříští a nalijete Finlandia Cranberry. Poté vše důkladně zamícháte. Na závěr sklenici doplníte ledovou tříští a vložíte brčko. 

Cuba Libre 1

Suroviny:
4 cl svetlý rum, 1 cl limetová šťava, Cola na doliatie 

Postup: 
Do pohára nelejeme cez ľad rum a limetovú šťavu. Nápoj doplníme colou a ozdobíme kôrou z limetky. 

Cuba Libre  2

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 1 cl citrónová šťava, 15 cl Cola, ľad 

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok citróna 

Svetoznámy sladký koktejl pripravíme podľa nasledujúceho receptu: Vysoký pohár naplníme ľadom, pridáme Bacardi, citrónovú šťavu a dolejeme colou. Premiešame a ozdobíme plátkom citrónu. 

Čokoládovo - vaječný likér   

Suroviny:
1/2 litra rumu, 4 žĺtky, 2 sladené kondenzované mlieka (Salco), 50 g čokolády.

Postup: 

Žĺtka vymiešame so Salcom do peny, pridáme najemno postrúhanú čokoládu a rum.

Dievčenský sen 

Suroviny:
koliečko citrónu, šťavu z 1 citróna, 40 ml vodky, 20 ml pepermintového likéru, 2 lyžice ľadových kociek a trochu limonády Sprite

Postup: 

Pre jednu osobu budete potrebovať koliečko citrónu, šťavu z jedného citróna, 40 ml vodky, 20 ml pepermintového likéru, 2 lyžice ľadových kociek a trochu limonády Sprite. Na ľad vo vysokom pohári nalejte citrónovú šťavu, vodku a likér, dolejte Spritom a ozdobte koliečkom citrónu. 

Domáce Bowle

Suroviny:
1 liter bieleho vína, 7 dl budišskej minerálnej vody, 3 dl vodky, 1 ananásový kompót, 1 čerešňový kompót, 30 g práškového cukru

Postup:
Všetky prísady dobre premiešame vo väčšej fľaši alebo v špeciálnej bowlovej nádobe, zakryjeme a odložíme do chladničky asi na 4 hodiny.

Domácí Happy Hour 

Suroviny na 4 sklenice: 

šťávu ze 2 limetek, 4 lžíce hnědého cukru a 200 ml bílého rumu, 250 g švestek, snítku máty a 4 kostky ledu, zázvorovou limonádou 

Postup:
Smíchejte šťávu ze 2 limetek, 4 lžíce hnědého cukru a 200 ml bílého rumu. Rozpůlte 250 g švestek, vypeckujte je a nechte marinovat v rumu s limetkovou šťávou. Do 4 sklenic na long drink rozdělte připravené švestky s rumem, vložte snítku máty a 4 kostky ledu. Dolijte zázvorovou limonádou. 

Varianta pro chladné dny: vynechte led a sklenice doplňte horkou vodou.

Domácí kokosový likér  

Suroviny:  

2 plechovky slazeného kondenzovaného mléka, 2 krabičky neslazeného mléka (Tatra), 8 lžic strouhaného kokosu, 2 vanilkové cukry, 500 - 750 ml rumu (podle chuti)

Postup:
Dvě plechovky slazeného kondenzovaného mléka dáme do hrnce, zalijeme vodou, aby byly potopené, a mírným varem vaříme cca 2 hodiny. Necháme vychladnout, v žádném případě neotvíráme horké!

Na suché teflonové pánvi opražíme dorůžova osm lžic strouhaného kokosu a ještě horký ho nasypeme do misky, kam jsme nalili dvě krabičky neslazeného mléka. Necháme 24 hodin v lednici macerovat. Druhý den slijeme přes plátýnko a dobře vyždímáme, kokos vyhodíme, popř. můžeme použít do bábovky. Smícháme svařené slazené mléko, ze kterého se nám udělal hustý karamel, s kokosovým mlékem a dvěma vanilkovými cukry, nejlépe v mixéru a postupně přiléváme rum (podle chuti, tak mezi 500 ml – 750 ml). Ti, kdo nemají rádi kokos, použijí namísto něj namleté oříšky. Likér slijeme do lahví. V chladu vydrží měsíce, pokud ho nevypijete ihned.

Domácí likér tzv. Bejlíz

Suroviny:
2 plechovky slazeného kondenzovaného mléka, 2 krabičky neslazeného zahuštěného mléka, 8 lžic strouhaného kokosu, 2 vanilkové cukry, 1/2 l rumu

Postup:
Dvě plechovky slazeného kondenzovaného mléka dáme do hrnce, zalijeme vodou, aby byly potopené, mírným varem vaříme cca 2 hodiny. Necháme vychladnout, v žádném případě neotvíráme horké!! Na suché teflonové pánvi opražíme do růžova osm lžic strouhaného kokosu a ještě horký ho dáme do misky, kam jsme nalili dvě krabičky neslazeného mléka. Necháme 24 hodin v lednici macerovat. Druhý den slijeme přes plátýnko a dobře vyždímáme, kokos vyhodíme, popř. můžeme použít do bábovky. Smícháme svařené slazené mléko, ze kterého se nám udělal hustý karamel s kokosovým mlékem a dvěma vanilkovými cukry, nejlépe v mixéru a postupně přiléváme rum. Slijeme do lahví. Skladujeme v chladu. 

Domácí saké

Suroviny:
Na 10 l vína: 

7 l vody, 3 kg cukru, svaříme.

Na kvasenie:

1 kg rýže, 15 kuliček nového koření, 10 hřebíčku, 1/4 kávové lžičky tymiánu, 1/4 kávové lžičky muškátového květu, 1/4 kávové lžičky strouhaného muškátového oříšku, 2 ks skořice, 2 citróny pokrájené na kolečka, 1 vanilkový cukr, 150 g rozdrceného droždí

Postup:
Když je roztok vlažný, přelijeme ho do demižonu nebo jiné vhodné nádoby a přidáme do něho: 1 kg rýže, 15 kuliček nového koření, 10 hřebíčku, 1/4 kávové lžičky tymiánu, 1/4 kávové lžičky muškátového květu, 1/4 kávové lžičky strouhaného muškátového oříšku, 2 ks skořice, 2 citróny pokrájené na kolečka, 1 vanilkový cukr, 150 g rozdrceného droždí. Směs necháme kvasit při pokojové teplotě 6 týdnů, potom stáčíme - podle potřeby 3x i vícekrát. Nápoj podáváme vychlazený buď samotný nebo ho můžeme kombinovat s jinými nápoji. Chuťově i vzhledově působí velmi zajímavě kombinace se sirupem Thermal, sirup nalijeme na dno sklenice a opatrně ho převrstvíme vínem saké (musíme ho přilévat po stěně sklenice, aby se vrstvy nepromíchaly).

Domácí vaječný koňak

Suroviny:
1 kondenzované slazené mléko, 4 žloutky, 2,5 dl rumu, 125 g cukru, 1 vanilkový cukr.

Postup:
Všechny suroviny řádně rozmixujeme a rychlé pohoštění je připraveno.

Ďumbierový likér

Suroviny:
60 g ďumbiera - celý, 7 dl koňaku, 200 g medu, 0,5 dl vody 

Postup:
Ďumbier (60 g) obielime a pokrájame na malé kúsky, ktoré vysypeme do pohára, zalejeme koňakom (7 dl), pevne uzavrieme a necháme 8 dní vylúhovať. Pohárom občas zatrasieme. Potom koňak scedíme, ďumbier zamiešame s medom (200 g) a vodou (0,5 dl), necháme prejsť varom a vychladíme. Túto zmes znova zalejeme koňakom, premiešame aby sa med roztopil, a nalejeme do fľaše. Vydrží aj niekoľko mesiacov. 

Elixír lásky

Suroviny:
6 skleniček - 7,5 dl červeného vína, 250 g cukru, 2,5 dl vody, 2 dl rumu, šťáva z jednoho citrónu, kousek vanilky.

Postup:
Vše společně smícháme a necháme přejít varem. Nádobu, ve které jsme nápoj vařili, přiklopíme a dáme vychladnout. Podáváme ve vysokých číších, případně můžeme dolít sodovou vodou. 

El Presidente  

Suroviny:

2 cl Bacardi Superior, 2 cl Martini Extra Dry, 1 cl Cointreau, ľad 

Príprava: 

miešací pohár

Pohár: koktejlový pohár

Ozdoba: koktejlová čerešňa 

Aperitív drink, ktorý vám povzbudí chuť do jedla. Do miešacieho pohára vložíme ľad, pridáme Bacardi, Martini a Cointreau. Dôkladne premiešame dlhou lyžičkou a prelejeme do koktejlového pohára. Ozdobíme koktejlovou čerešňou. 

Evaldov pes 

Suroviny:
citrónová šťava, soľ, kocky ľadu, 40 ml grepového džúsu, 40 ml vodky

Postup: 

Okraj pohára napred omočte citrónovou šťavou a hneď potom do soli. Do šejkra dajte niekoľko kociek ľadu a na jednu dávku "psa" prilejte 40 ml grepového džúsu a rovnaké množstvo vodky, starostlivo premiešajte a preceďte do pohára.  

Flegmatická dáma 

Suroviny:
40 ml bieleho rumu, 40 ml sladkého vermutu, 1 lyžica marhuľovice, 1/2 lyžičky grenadiny, 1 lyžica citrónového džúsu a 6 kociek ľadu

Postup: 

Biely rum, sladký vermut, marhuľovicu, grenadinu, citrónový džús a 6 kociek ľadu miešajte prudko asi 3 minúty v šejkri a potom preceďte do kokteilového pohára.  

Flying Scotsman - Létající Skot

Suroviny:
Medium-dry - 1 díl whisky Johnnie Walker, 1 díl červeného vermouthu, 1/4 lžičky cukru, kapka Angostury.

Postup:
Mícháme s ledem, podáváme v koktejlovém skle.

Frozen Daiquiri  

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 2 cl cukrový sirup, 3 cl citrónová šťava, ľad 

Príprava: 

mixér

Pohár: koktejlový pohár

Ozdoba: koktejlová čerešňa 

Do mixéru vložíme ľad, postupne podľa receptu pridávame Bacardi, cukrový sirup a zastrekneme citrónovou šťavou. Rozmixujeme a rozšľahanú hmotu preložíme lyžičkou do koktejlového pohára. Ozdobíme koktejlovou čerešňou.  

Gentle John -jemný john

Suroviny:
Medium-dry - 2 díky whisky Jonnie Walker, 1 díl suchého vermouthu, 1/4 Cointreau, kapka Angostury.

Postup:
Mícháme s ledem, podáváme v koktejlovém skle.

Gordon Duck 

Suroviny:
50 ml ginu, 50 ml vaječného koňaku, šťavu z 1 pomaranča, 2 kvapky tabaska, ľad, ľadová sódovka.

Postup: 

50 ml ginu, 50 ml vaječného koňaku, šťavu z jedného pomaranča a dve kvapky tabaska starostlivo premiešajte, nalejte do pohára z ľadom a zľahka doplňte ľadovou sódovkou.  

Grapefruitový koktail   

Suroviny:
Do šejkru dáme ľad, 1 dl grepefruitovej šťavy, 5 cl borovičky, lyžičky cukru

Postup: 

Dobre potrasieme, nalejeme do koktailových pohárov a ozdobíme kolieskom citróna.

Grog

Suroviny:

rum, cukr, vřelá voda

Postup:

Do skleniček dáme pískový cukr, nalijeme dle chuti rumu a dolijeme vařící vodou.

Grog - jednoducho   

Suroviny:
4 - 5 cl rumu (2 štamperlíky), 2 lyžičky cukru, koliesko citrónu

Postup: 

Do pohára (nejlepšie s uškom) nalejeme rum, pridáme cukor a koliesko citrónu. Zamiešame. Zalejeme vriacou vodou (do 2 dl). Podľa chuti môžeme ešte pridať citrónovú šťavu.

Grog - Kapitan   

Suroviny:
2 dl červeného vína, 0,5 dl rumu, škorica, klinčeky, 1 l polievková lyžica kryštálového cukru, citrón

Postup: 

Víno zvaríme s cukrom, škoricou a klinčekmi. Do pohára dáme 0,5 dl rumu, šťavu z 1/2 citróna a zalejeme vareným vínom. Pohár ozdobíme plátkom citróna. Pije sa v zime.

Harlem O’five Superkick  

Suroviny:

4 cl Bacardi Black, 0,5 cl cukrový sirup, 0,5 cl citrónovej šťavy, 2x strek Angostura, 15 cl zázvorová limonáda, ľad

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok citróna 

Vysoký pohár naplníme ľadom a hrubšími polmesiačikmi citrónu. Pridáme Bacardi, cukrový sirup, dva streky Angostury. Zastrekneme citrónovou šťavou a dolejeme zázvorovou limonádou.   

Harry Lauder

Suroviny:
Povzbudivě sladké - 1,5 dílu Jonnie Walker, 1,5 dílu červeného vermouthu, půl lžičky cukru.

Postup:
Šejkrujeme s ledem, podáváme v koktejlovém skle.

Havajský koktail  

Suroviny pro 2 osoby:

šejkr, polévková lžíce ledu, 1 žloutek, 3 cl grepové šťávy, 6 cl ananasové šťávy, 2 středně vysoké sklenice 

Postup:
Do šejkru vložíme led, přidáme všechny ingredience, dobře protřeseme a přes sítko nalijeme do sklenic.  

Hej Rup kokteil 

Suroviny:
80 ml vody, 40 ml červeného vína, 20 ml sherry, 20 ml ginu, ľad

Postup: 

Do 80 ml vody pridajte 40 ml červeného vína, 20 ml sherry a 20 ml ginu, premiešajte a nalejte do pohárov z ľadom.  

Hemingway Special  

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 4 cl grepový džús, 1 cl citrónová šťava, ľad 

Príprava: 

šejker

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok citrónu 

Do šejkra vložíme ľad, pridáme Bacardi, dolejeme grepovým džúsom a zastrekneme citrónovou šťavou. Premiešame a prelejeme do pohára.  

High Society

Suroviny:
4 cl Gin Bombay Sapphire, 2 cl Broskyňový likér De Kuyper Peachtree, 0,5 cl Campari Bitter, 5 cl Grapefruitový džús, 1 cl Broskyňový sirup Monin Peach, 

Postup: 
Uvedené ingrediencie potrepeme s ľadom v šejkri a precedíme do pohára. Ozdobíme plátkom grepu. 

Hole-in-one - přímý zásah 

Suroviny:
Ostrý - 2 díly whisky Jonnie Walker, 2 díly suchého vermouthu, 1/2 dílu citrónové šťávy, kapka hořkého pomerančového likéru. 

Postup:
Mícháme s ledem, podáváme v koktejlovém skle.

Horiace bowle   

Suroviny pre 6 osôb: 

1 pomaranč, 1 citrón, 4 klinčeky, 1 kúsok škorice, 2 fľašky červeného vína, 1 homôľka cukru ( 150 g ), 1/4 l - 54 % rumu.

Postup: 

Pomaranč dôkladne ošúpeme, šťavu vytlačíme. Do pomarančovej kôry zastokneme klinček. Šťavu s pomaranča a citróna, korenie a červené víno zohrejeme takmer na bod varu. Cez sitko nalejeme do ohňovzdornej nádoby. Bowle postavíme na zapálený horák, na nádobu položíme kliešte na cukor a na ne cukrovú homôľku. Homôľku polejeme rumom, necháme vsiaknuť. Použijeme malú naberačku. Zapálime a necháme horieť v tmavej miestnosti, dolievame zvyšný rum - no nikdy nie z fľaše. Vhodná príloha: ovocné koláče, adventné pečivo a mandle.

Horký dech

Suroviny:
2 skleničky - 10 kostek cukru, 1 dl vody, 2,5 dl vodky, kousek vanilky, skořice, hřebíček.

Postup:
Cukr necháme zkaramelizovat (nesmí však příliš zhnědnout), zalijeme vodou, přidáme celé koření a povaříme. Horkou vodu scedíme přes sítko do ohnivzdorných sklenek a dolijeme alkoholem. Ihned podáváme.

Hot Apple Punch  

Suroviny:

jablečný džus, kalvados (jablečná brendy), tmavý rum, citrónová šťáva, cukr, třešně naložené v likeru,

limetka, skořice v prášku, skořice vcelku  

Postup:
V hrnci si dáme zahřát 1 dl jablečného džusu, potom přidáme 2 cl kalvadosu (jablečná brendy), 2 cl tmavého rumu, vrchovatou lžičku cukru a 2 cl citrónové šťávy. Promícháme a ještě minutku provaříme. Přidáme trochu skořice v prášku. Naléváme do sklenic a zdobíme celou skořičí, naloženou třešní a kůrou z limetky.  

Hrušková Sangria

Suroviny:
4 citrony, 1 pomeranč, 2 čerstvé hrušky, litr španělského červeného vína, 6 cl koňaku, 2 lžíce cukru

Postup:
Rozpůlíme 3 citrony a vymačkáme z nich šťávu. Jeden citron a pomeranč nakrájíme na plátky. Hrušky omyjeme a nakrájíme na tenké plátky. Do karafy nalijeme červené víno, koňak a citronovou šťávu. Přidáme cukr a mícháme tak dlouho, dokud se nerozpustí. Podle chuti můžeme přidat ještě 4 hřebíčky. Přidáme plátky citronu a pomeranče. Vše necháme v chladničce několik hodin odstát a podáváme studené. Pokud se vám zdá sangria příliš silná, zřeďte ji před podáváním studenou minerálkou.  

Hruškový likér

Suroviny:

0,25 l hruškové šťávy připravenou ze zcela měkkých hrušek, 0,25 l vody, 350 g cukru, 0,3 l lihu, 2 cl vinného destilátu, 4 cl rumu

Postup: 

0,25 litru hruškové šťávy smícháme s 0,25 litru vody a zahřejeme na 85 stupňů. Rychle ochladíme a přefiltrujeme. Přidáme 350 g cukru, 0,3 litr čistého lihu, 2 cl vinného destilátu a 4 cl rumu. Zamícháme, nalijeme do lahví, uzavřeme a uložíme.

Chilli vodka

Postup:

2 červené chilli papričky namočíme do fľaše vodky na 24 hodín. Scedíme a vodku uchovávame v chladničke. Je veľmi dobrá pri prechladnutí (nádche). 

Churchil

Suroviny:
Medium-dry - 1,5 dílu whisky Jonnie Walker, 1/2 červeného vermouthu, 1/2 dílu Cointeau, 1 lžička citrónové šťávy.

Postup:
Šejkrujeme s ledem, podáváme v koktejlovém skle.

Jahodové daiquiri 

Suroviny:
4 cl svetlého rumu, 2 cl limetovej šťavy, 4 jahody, lyžička cukru, ľad

Postup: 

Všetky prísady vložte do mixéru a zapnite ho na stredné obrátky. Mixujte tak dlho, kým sa kocky ľadu nerozdrtia. Zmes nalejte do vyššieho vychladeného pohára a ozdobte rozkrojenou jahodou.  

Jet super

Suroviny:
4 cl gin, 3 cl banánový likér, 10 cl pomarančový džús, 10 cl ananásový džús 

Postup:
Všetky prísady dobre premiešame v šejkri s kockami ľadu a precedíme do pohára. Ozdobíme ananásom, rezom pomaranča alebo iným ovocím podľa fantázie. Podávame so slamkou.

Kávový koktail s koňakom   

Suroviny:
3 dl mlieka, 2 žĺtky, 3 lyžice kávy, 1 lyžicu práškového cukru, 5 cl koňaku

Postup: 

Do mixéra vlejeme studené mlieko, pridáme 2 žĺtky, kávu a práškový cukor. Mixujeme pol minúty, prilejeme koňak (môžme nahradiť aj vodkou alebo rumom) a mixujeme ďalšiu pol minútu. Do koktailových pohárov vložíme po kocke ľadu, prilejeme zmixovaný nápoj a ihneď podávame.

Kávový likér

Suroviny:

1/2 kg cukru, 1/2 l vody, 5 dag mleté kávy, 2 dl vody, 1/2 l lihu

Postup:

Cukr svaříme s vodou, kávu spražíme s dvěma decilitry vory a přikrytou necháme vychladnout; potom ji přecedíme do studeného cukru a smícháme s lihem. Necháme asi týden v lahvi ustát a pak přefiltrujeme.

King Kong 

Suroviny:
4 cl Starej mysliveckej, 2 cl banánového sirupu, 2 cl limetovej šťavy, ľadová triešť, pomarančový džús. 

Postup: 

V šejkri pomiešame 4 cl Starej mysliveckej, 2 cl banánového sirupu, 2 cl limetovej šťavy a ľadovú triešť. Nalejeme do pohára a dolejeme pomarančovým džúsom.  

Kir Royale

Suroviny:
4 diely Créme de cassis (6 cl), šampanské

Postup:
V miešacom pohári spojíme cassis s drteným ľadom, prelejeme do vychladeného pohára a doplníme chladeným šampanským. jemne zamiešame.

Kokteil Havana 

Suroviny:
1 banán, 1/4 l plnotučného mlieka, asi 4 lyžice rumu, 1 lyžička vanilkového cukru

Postup:

Banán rozmixujete s vychladeným mliekom, rumom a vanilkovým cukrom. Vlejete do dvoch pohárov s vysokou stopkou a ihneď podávajte.  

Koktail Napoleon

Suroviny:
šťava z 1/4 citróna, 2 dl čerešňovice, 1/2 dl koňaku, 1 l šampanského, ľad

Postup:
Prísady v uzavretej nádobe mierne rozmiešame spolu s ľadom, prilejeme šampanské a podávame so slamkou. 

Koktail na rozlúčku   

Suroviny:
0,4 apricot brandy likéru, 0,2 dl vodky, 0,2 dl pomarančovej šťavy, koliesko pomaranča

Postup: 

Do šejkra alebo miešaciej nádoby vložíme kúsky ľadu, pridáme všetky uvedené zložky a dôkladne potrasieme. Pripravený nápoj nalejeme do pohára a povrch ozdobíme kolieskom pomaranča.

Koktejl z černého piva

Suroviny na jednu sklenici: 

100 ml bílé hroznové šťávy, 1 lžička medu, troška vanilkového cukru, černé pivo 

Postup: 

Ve vysoké sklenici promícháme šťávu s medem a vanilkovým cukrem. Podle chuti doplníme černým pivem.

Kouzelný nápoj  

Suroviny:
kostky ledu, ovoce, rum, cukr 

Postup:
Hranu sklenice namočíme do vody a obalíme v cukru. Do sklenice nalijeme šťávu z čerstvě vymačkaných pomerančů a přidáme rum podle chuti. Do nápoje dáme kusy ovoce a led, ozdobíme plátkem citronu. Tento výborný osvěžujcí nápoj servírujeme s brčkem.  

Likér z bazy

Postup:

Dva litre zrelých plodov 15 minút povaríme v jednom litri vody. Prepasírujeme. Na liter šťavy pridáme 1 kg cukru, 5 polievkových lyžíc uvarenej a scedenej kávy, 0,5 l rumu. Premiešame, nalejeme do fliaš a uložíme na chladné a tmavé miesto. 

Likér z bezinek   

Suroviny:
cca 20 hlaviček bezinek - zralých bobulí, lžička mleté kávy, 8 - 10 lžic cukru, 3 dl rumu, 1/2 l vody

Postup: 

Svaříme bezinky s vodou, propasírujeme získanou hmotu, přidáme jednu lžičku mleté kávy a opět vaříme, přidáme 8 - 10 lžic cukru, převaříme, do litrové lahve nalijeme 3 dl rumu a doplníme získanou stavou.

Likér z orechov   

Suroviny:
20 orechových jadier, 3 litre 20 % liehu, 0,8 kg cukru, 0,5 g muškátového kvetu, 0,5 g škorice, 0,5 g klinčekov, 0,25 l vody

Postup: 

Orechové jadrá nasekáme a máčame v liehu spolu s koreninami. Po dvoch mesiacoch roztok prefiltrujeme, pridáme cukor, vodu a dobre premiešame. Pripravíme takto 4 litre lahodného orechového likéru.

Mandarinky v koňaku

Suroviny:
1 kg malých mandariniek, 625 g cukru, 1 vanilkový struk, 1 l vody, koňak

Postup:
Ovocie niekoľkokrát prepichneme ihlou. Do vody pridáme cukor a vanilkový struk a zohrejeme ju. Keď je cukor rozpustený, uvedieme do varu a varíme 3 - 4 minúty. Pridáme mandarínky a znovu uvedieme do varu, potom mierne varíme asi 30 minút. Čas závisí od veľkosti mandarínok – veľké vyžadujú viac času. Keď začnú šupky praskať, sú mandarínky hotové. Ovocie vyberieme a vložíme do teplých zaváracích pohárov. Pridáme koňak, aby bolo ovocie takmer zaliate. Sirup odparíme na polovicu a doplníme ním poháre. Pridáme kúsok vanilkového struku. Na ovocie položíme čistý kamienok alebo pokrčený kus fólie, aby bolo ovocie úplne ponorené v náleve. Poháre uzavrieme a 2 - 3 týždne necháme stáť. Potom konzumujeme.

Martini Go-Go La Vita 

Suroviny:
4 cl martini bianco, 4 cl vychlazeného pomerančového džusu, 4 cl sodovky

Postup: 

Všetky ingredience nalejte do šejkru a pol minúty nim poctivo trepte. Pohár na martini dajte na štvrť hodiny pred akciou do mrazničky, až je potiahnutý inovaťou. Zmes potom do nej nalejte a pridajte ľad.  

Mary Pickford  

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 10 cl ananásový džús, 2x strek Grenadíny, ľad 

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok ananásu, koktejlová čerešňa 

Vysoký pohár naplníme ľadom a pridáme Bacardi. Dolejeme ananásovým džúsom a zastrekneme Grenadínou. Ozdobíme plátkom ananásu a koktejlovou čerešňou.  

Mätový sen 

Suroviny:
1 plátok melóna, 2 cl mätového likéru, suchý sekt na doplnenie, mäta, plátok citróna na ozdobenie

Postup: 

Z melóna urobíme pomocou vypichovača menšie guličky. Dáme ich spoločne s oboma likérmi do vysokého pohára. Dolejeme dobre vychladeným sektom a ozdobíme lístkami mäty a citrónom.  

Medový koňak   

Suroviny:
1 sladené mlieko, 1,5 l mlieka, 2 vanilkové alebo karamelové pudingy, 3 PL medu, rum alebo koňak

Postup: 

Plechovku s mliekom varíme vo vode 2 hodiny. Uvaríme puding, do ktorého pridáme med. Všetko necháme vychladnúť. Do misy dáme uvarené sladené mlieko, do ktorého postupne šľaháme puding, až vznikne hladká kaša. Potom po troche pridávame rum alebo koňak. Podávame v širokom pohári s ľadom.

Medvědí mléko

Suroviny:
slivovice 5 cl, mléko 15 cl, čaj 5 g, med 3 lžičky


Postup:
Svaříme mléko s medem a necháme v něm vylouhovat čaj. Nalijeme do porcelánového hrnečku, přidáme slivovici a zamícháme. Nápoj výborně pomáhá vyléčit nastydnutí.

Melónové bowle

Postup:

Dužinu červeného melóna zbavíme semien, pokrájame na kocky, zalejeme zmesou vína, cukru, ďumbiera. Vychladíme a prilejeme sódovú vodu. 

Mentolové frapé

Postup:

4 cl zeleného alebo bieleho Cremé de menthe (mentolový likér) nalejeme do vínového pohára do 1/2 naplneného rozdrveným ľadom. Slabo premiešame a okamžite podávame. 

Meruňková grenadina

Suroviny:
2 cl meruňkové kompotové šťávy, minerální voda, 2 cl bílého rumu, ledová tříšť, červené hroznové víno,

čerstvé meruňky 

Postup:
Do dobře vychlazené sklenice nalijeme meruňkovou kompotovou šťávu a trochu minerální vody. Zamícháme. Potom podle chuti přidáme rum. Přisypeme ledovou tříšť, kousky meruněk a hroznového vína a sklenici po okraj doplníme minerální vodou. Kdo má rád něco silnějšího, může minerálku nahradit sektem. Servírujte s brčkem a zdobte ovocem. 

Mimosa

Suroviny:
chladené šampanské alebo sekt, čerstvú pomarančovú šťavu

Postup:
Vychladený pohár zaplníme do polovice pomarančovou šťavou, dolejeme šumivým vínom a opatrne zamiešame.

Mojito 1

Suroviny:
6 cl svetlý rum, 2 cl limetová šťava, sóda na doliatie, hnedý cukor, 1 lyžička mäta pieporná, 10 lístkov 
limety 

Postup: 
V pohári roztlačíme cukor, mätové lístky a limety pokrájané na osminky. Pridáme rum, limetovú šťavu a nasypeme ľad. Doplníme sódou. 

Mojito  2

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 1x na kocky nakrájaná limeta, 2x lístky mäty piepornej, 3 lyžičky hnedého trstinového cukru, sóda, drvený ľad 

Príprava: 

drvením priamo v pohári

Pohár: Mojito pohár alebo vysoký pohár

Ozdoba: mäta, limety 

Do pohára vložíme nakrájanú limetku a mätu, pridáme trstinový cukor a rozdrvíme. Ďalej pridáme Bacardi a ľadovú drť. Premiešame a dolejeme sódou. 

Mojito 3   

Suroviny:
Havana Club, mätové listy, trstinový cukor, limety, minerálku

Postup: 

Do 3 dl pohára nalejeme 1 dl minerálky, pridáme 2 kávové lyžičky trstinového cukru a zopár lístkov mäty - čím viac tým lepšie a rozdrvíme, potom pridáme 6 cl Havany a pohár doplníme ľadom.

Mojito 4

Suroviny:
biely rum, mäta, limetka, ľad, sóda, hnedý cukor

Postup: 

Do vyššieho pohára (3 dl) dáme dve čajové lyžičky hnedého cukru, zopár lístkov mäty, pol limetky, rozkrájanej na menšie kúsky. Všetko spolu roztlačíme vareškou. Pridáme ľad, naň nalejeme 4 cl rumu a dolejeme sódou. Miesto ľadu môžeme použiť aj zmrazené ovocie (jahody, čierne ríbezle, ... ).

Mokka flip

Suroviny:
5 cl kávového likéru, 1 cl šľahačkovej smotany, 1 vaječný žĺtok, postrúhaný muškátový oriešok

Postup:
Likér, smotanu a žĺtok premiešame s ľadom a precedíme do kalichového pohára. Vrch posypeme muškátovým orieškom.

Molotov Comeback 

Suroviny:
4 cl Finlandia Cranberry, 2 cl Passion sirup Monin, 2 cl citrónová šťáva, 10 cl Green Apple, 7 cl Bitter Lemon 

Postup:
Šejkr naplníte do dvou třetin ledem. Přidáte Finlandia Cranberry, Passion sirup Monin, citrónovou šťávu a Green Apple. Vše důkladně promícháte a nalijete do vysoké sklenice. Nakonec dolijete Bitter Lemon a sklenici ozdobíte plátkem pomeranče.

Moravský mls
Suroviny:
slivovice 6 cl, citrónová šťáva 2 cl, cukr 1 lžička, bílek 


Postup:
Na led v šejkru nalijeme slivovici a citrónovou šťávu, přidáme cukr a bílek a protřepeme. Servírujeme v koktejlce.

Námornícky grog   

Suroviny:
0.7 l červeného vína, 1,5 l rumu, tri kolieska citrónu, kúsok celej škorice, cukor, klinčeky a striedmosť.

Postup: 

Do 1 dl vody zavaríme citrón, korenie a cukor. Krátko povaríme a zalejeme vínom. Zohrejeme asi na 70 stupňov a zalejeme rumom.

Nápoj na zohriatie

Suroviny:
0,2 dl griotky, 0,5 dl mlieka, 1 dl kávy.

Postup:
Mlieko zohrejeme, kávu pripravíme z instantnej kávy a použijeme ju horúcu. Do vysokého pohára nalejeme griotku, opatrne po lyžičke a stene pohára nalejeme horúce mlieko a nakoniec horúcu kávu.

Nápoj zdravia

Suroviny:
3 cl vaječného likéru, 2 cl bylinkovej brandy, 15 cl bylinkovej Belly

Postup:
Likér a brandy rozmiešame v šejkri, nalejeme do pohára s ľadom a opatrne dolejeme Bella bylinková. 

Nes Amareto 

Suroviny:
4 cl mandľový likér, 2 cl citrónová šťava, 2 lyžičky cukru, 10 cl NESCAFÉ Frappé

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu. Do šejkru vložíme kocky ľadu a ingrediencie. Dôkladne prešejkrujeme a scedíme do pripraveného pohára. Podávame so slamkou.  

Nes Cabana 

Suroviny:
4 cl strieborná tequila, 1 cl citrónová šťava, 1 lyžička cukru, 4 cl ananásový džús, 6 cl NESCAFÉ Frappé, 2 cl smotana

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu. Do šejkru vložíme kocky ľadu a ingrediencie. Dôkladne prešejkrujeme a scedíme do pripraveného pohára. Podávame so slamkou.  

NESCAFÉ á la kokteil 

Suroviny:
25 ml griotky, 30 ml plnotučného mlieka; 10 cl rozpustnej kávy NESCAFÉ Classic

Postup: 

Do 2 dl pohára (ideálne v tvare písmena V) dáme griotku. Cez kávovú lyžičku priloženú k stene pohára opatrne nalievame mlieko. Potom zalejeme horúcou rozpustnou kávou NESCAFÉ Classic.  

Nescafé Amsterdam 

Suroviny:
4 cl mandľový likér, 2 cl citrónová šťava, 2 lyžičky cukru, 10 cl NESCAFÉ Frappé

Postup: 

Sklo naplníme do dvoch tretín kockami ľadu. Do šejkru vložíme kocky ľadu a ingrediencie. Dôkladne prešejkrujeme a scedíme do pripraveného pohára. Podávame so slamkou.  

NESCAFÉ Frappé 

Suroviny:
50 ml studenej vody, 1, 5 lyžičky NESCAFÉ Classic, 1, 5 lyžičky cukru krupice, 1 kocka ľadu 

Postup: 

Studenú vodu s prísadou šejkrujeme tak dlho, až sa postupne zmení na penu, ktorú potom prelejeme do pohára s objemom 250 ml, pridáme 130 ml ľadovej vody a kocku ľadu. Podávame so slamkou.  

Ohrievač srdca 

Suroviny:
2 citróny, 2 pomaranče, 4 lyžice rumu, 4 lyžice medu, 1l vody, teplá voda, med

Postup: 

Do nahriatych pohárov rozdelíme citrónovú šťavu a pomarančovou šťavu a rum. Dolejeme teplou vodou a osladíme medom.  

Ovocné bowle

Suroviny:

0,5 l bieleho  vína, 0,5 l vody, 250 g cukru, šťava z 2 pomarančov, šťava z 2 citrónov, ovocie

Postup:

Do väčšieho hrnca vložíme víno (biele 5 dl), vodu (5 dl), kryštálový cukor (250 g). Rozšľaháme a uvedieme do varu. Hneď po zovretí odstavíme a necháme vychladnúť. Prilejeme šťavu z 2 pomarančov a 2 citrónov. Precedíme a pridáme na drobné kúsky pokrájané ovocie. Odložíme schladiť.

Ovocné osvieženie

Suroviny:
1 fľaša červeného vína, 100 ml brandy, 1 neolúpaný citrón, pomaranč, 1/2 lyžičky škorice, kocky ľadu

Postup:
Pomaranče a citrón umyjeme a nakrájame na plátky. Zmiešame víno, brandy, pridáme plátky pomaranča a škoricu. Nápoj necháme vychladiť. Potom doplníme ľadom a ostatnými plátkami citrusových plodov. 

Ovocný Long drink

Suroviny:
4 cl Créme de cassis (korenistý likér z čiernych ríbezlí), 2 cl bieleho rumu, 2 cl citrónovej šťavy, 

1,2 dl pomarančovej šťavy

Postup:
Pomarančovú šťavu, likér, rum a citrónovú šťavu s ľadom dobre premiešame a precedíme do pohára s kockami ľadu. Na okraj pohára nastokneme koliesko citrónu. 

Ozajstná Becherovka   

Suroviny:
5 g tinctura absynti - palina pravá, 5 g tinctura amará - magistraliter - (dá sa kúpiť v dobrej lekárni), 5 g tinctúra aurati - sladké oplodie pomaranča, 5 g tinctura calami - koreň puškvorca, 5 g tinctura aromatica ,5 g tinctura gentianae - koreň puškvorca, 300 g sirup simplex (320 g kryštálového cukru rozpustiť v 120 g aqua destilata, pomaly variť do teploty 50 – 60 °C a stále miešať, nechať trošku zovrieť ) lieh podľa chuti

Postup: 

Palina, puškvorec, horec sú bežné čajoviny, z ktorých sa dá jednoducho spraviť liehová tinktúra ( trochu drogy zaliať 2 - 3 násobným množstnom asi 70 % liehu, močiť min. 10 dní, potom prefiltrovať. Oplodie pomaranča - najemno postrúhať umytú oranžovú šupku pomaranča, postup ako ostatné tinktúry. 5 g (presne) z každej tinktúry zmiešať, pridať 300 g sirupu simplex, pridať lieh (300 ml na 0,7 l fľašku je málo alkoholický efekt), zvyšok doliať destilkou.

Park Avenue dring 

Suroviny:
40 ml ginu, 20 ml ananásového džúsu a 10 ml Martini bianco, curacco, kocky ľadu

Postup: 

Do šejkra s kockami ľadu vlejte 40 ml ginu, 20 ml ananásového džúsu a 10 ml Martini bianco, postriekajte troškou curacca, riadne pretrepte a potom preceďte do kokteilky.  

Pearl Harbor 

Suroviny:
2 cl vodky, 2 cl melónového likéru, ananasový džus na doliatie, ľad

Postup: 

V šejkri zmiešajte vodku, likér, ľad a krátko pretrepe. Výsledný nápoj sceďte cez sítko do pohára a doplnte ho vychladeným ananasovým džúsom. Pite na ex!  

Piňa Colada  

Suroviny:

5 cl Bacardi Superior, 3 cl kokosového mlieka, 15 cl ananásový džús, ľad 

Príprava: 

šejker

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok ananásu, koktejlová čerešňa 

Do šejkra vložíme ľad a pridáme Bacardi. Ďalej podľa receptúry dolejeme kokosovým mliekom a ananásovým džúsom. Všetko v šejkri dôkladne premiešame a prelejeme do pohára. Ozdobíme plátkom ananásu a koktejlovou čerešňou. 

Pisco Sour - peruánský národní nápoj po našem  

Suroviny:

200 ml slivovice, 200 ml limetkové šťávy, 10 g cukru, 1 bílek, mletá skořice, led  

Postup přípravy:

Do mixeru dáme led, slivovici, limetkovou šťávu, cukr a trochu bílku. Rozmixujeme a naléváme do sklenic. Navrchu ozdobíme mletou skořicí.  

Planter’s Punch  

Suroviny:

2 cl Bacardi Superior, 2 cl Bacardi Black, 1 cl citrónová šťava, cukor, 1 cl Grenadína, 15 cl pomarančový džús, ľad 

Príprava: 

mixér alebo šejker

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok pomaranča, koktejlová čerešňa 

Do šejkra vložíme drtený ľad a postupne pridávame Bacardi, citrónovú šťavu, cukor, Grenadínu a dolejeme pomarančovým džúsom. Premiešame v šejkri a prelejeme do pripraveného pohára, ktorý je do 1/3 naplnený drteným ľadom. Ozdobíme plátkom pomaranča a koktejlovou čerešňou. (Niektoré recepty na Planter’s Punch obsahujú Bacardi Black alebo Bacardi Oro, citrónový džús, Grenadínu a sódovú vodu.)

Pomarančové bowle   

Suroviny:
60 g kockového cukru, 400 g pomarančov, 2 fl bieleho vína, 1 fl šumivého vína, 0,5 dl pomarančového likéru

Postup: 

Cukor rozotrieme na šupke pomaranča tak, aby nasiakol pomarančovým olejom. Tieto v miske rozpustíme v troške vína. Pomaranče olúpeme, pokrájame ich na kolieska hrubé 7 - 8 mm. každé koliesko rozkrojíme na 4 kusy, posypeme cukrom a prilejeme toľko vína, aby ovocie bolo prikryté. prikrytú nádobu necháme asi pol hodiny odležať v chladničke. Potom pridáme zvyšok vína a nakoniec šumivé víno tesne pred podávaním. Pred pridaním šumivého vína chuť bowle zlepšíme pomarančovým likérom.

Pomarančový likér

Postup:

Z umytých a osušených pomarančov (4 ks) skrojíme tenkú kôru, pokrájame na malé kúsky a vysypeme do sklenenej nádoby, zalejeme liehom (5 dl čistého) a necháme stáť na teplom mieste 5 dní. Z pomarančov vytlačíme šťavu a precedíme ju cez plátno. Vodu (5 dl) uvaríme s cukrom (500 g) a vychladíme. Lieh zlejeme, precedíme cez plátno, vlejeme doň šťavu z pomarančov a cukrový sirup. Všetko dobre premiešame, nalejeme do fliaš, zazátkujeme a odložíme na chladné miesto. 

Ptačí výkřik 

Suroviny:
2 cl Cesare Borgia, 1 cl Dry Gin Lord Henry, 1 cl Starozlatá medová, 10 cl jablko nektar, 1 cl jahodový sirup 

dekorace: 

ovoce. 

Red kiss

Suroviny:

2 cl Jamaica rumu, 2 cl Cherry brandy liquere, 4 cl ananasového džusu, 10 cl červeného sektu 

Postup: 

Rum, brandy a džus rozmixujeme důkladně s ledovou tříští. Nalijeme do vychlazené sklenice a dolijeme sektem.

Robert Burns

Suroviny:
Anýzově nasládlý - 2 díly whisky Jonnie Walker, 1/2 dílu červeného vermouthu, 1 lžička Pernodu.

Postup:
Mícháme s ledem, podáváme v koktejlovém skle.

Rubirosa 

Suroviny:
5 cl pomerančový džus, 1 cl broskvový sirup, 3 cl Pasoa, 3 cl MM vodka, dolít grapefruitový džus 

dekorace:

ovoce. 

San Francisco (short drink)  

Suroviny:
Slou Gin,  Vermouth Rosso, Vermouth Dry, Orange bitter, Angostura  

Postup:
Koktejl „San Francisco“ je vhodný k popíjení při chystání pohoštění během dne a připravuje v šejkru.

Screwdriver - šroubovák

Suroviny:
Vodka, orange jujce a citrónová šťáva.

Postup:
Větší sklenice se naplní ledem a zalije do tří čtvrtin pomerančovým džusem, přidají se dvě stopky (frťany) vodky a zakápneme citrónovou šťávou. Zamíchá se a popíjí.

Sex On The Beach 1

Suroviny:
4 cl vodka, 3 cl broskyňový likér, 6 cl brusnicový džús, 6 cl ananásový džús, 

Postup: 
Do pohára naplneného ľadom nalejeme všetky ingrediencie a zamiešame. Nápoj ozdobíme kokteilovou čerešňou. 

Sex na pláži 2

Suroviny:
meruňkový nebo broskvový likér, pomerančový džus, červený džus (brusinkový, rybízový), pomerančová kůra, minerálka, led.

Postup:
Na dno sklenice se dají dvě lžíce meruňkového nebo broskvového likéru a přidá se tolik pomerančového džusu, aby byla sklenice z poloviny plná. Pak se pomalu dolije červeným džusem (brusinkovým, rybízovým) asi do dvou třetin a minerálkou, opatrně se vloží kousek ledu a povrch se zdobí spirálou z pomerančové kůry. Popíjí se bez zamíchání.

Silvestrovské bowle

Suroviny:
1 l bieleho vína (červeného), 1/2 citrónu, 1 pomaranč, kúsok škorice (celej), 3 klinčeky, 2,5 dl rumu, 

2 – 3 kocky cukru

Postup:
Víno zvaríme na slabom ohni. Pridáme na malé kocky nakrájaný pomaranč, pokrájaný citrón, škoricu, klinčeky a zohrejeme - nezovrieť. Kocky cukru zachytíme klieštikmi, pokvapkáme rumom a zapálime. Postupne prilejeme všetok rum. Takto sa cukor skaramelizuje a padá do bowle (osladí ho a aromatizuje). Na pohár nastokneme nejaké exotické ovocie. Podávame horúce. 

Sladká Frencie 

Suroviny:
1 citrónu, 2 PL práškového cukru, 60 ml ginu, kocky ľadu,  vychladený sekt.

Postup: 

Najprv zmiešajte šťavu z jedného citrónu s dvoma lyžičkami práškového cukru, pridajte 60 ml ginu a niekoľko kociek ľadu, všetko asi 5 minút starostlivo miešajte, potom prelejte do kokteilky a dolejte vychladeným sektom.  

Skořicový doušek

Suroviny:
6 dl vody, 2 - 3 kousky skořice, 4 lžíce dobré umleté kávy, kostkový cukr, koňak, šlehačku.

Postup:
Skořici vhodíme do vody a povaříme na mírném ohni, potom ji vyjmeme ven. Do skořicové vodu zavaříme kávu a vlijeme do šálků. Na nahřátou lžíci položíme kostku cukru, zalijeme koňakem tak aby lžíce byla plná a zapálíme. Ve chvíli kdy plamínek zhasne vlijeme obsah lžíce do připravené kávy. Na každý šálek lžíci. Nakonec ozdobíme šlehačkou.

Sonáta 

Suroviny:
6 cl pomerančový džus, 1 cl Amaretto, 2 cl vodka Sibiř krvavý pomeranč, 3 cl Dry gin Lord Henry, 

dolít grapefruitový džus 

dekorace: 

ovoce. 

Strawberry Daiquiri  

Suroviny:

4 cl Bacardi Superior, 1 cl citrónová šťava, cukor, 2 ks jahôd, ľad 

Príprava: 

mixér

Pohár: koktejlový pohár

Ozdoba: jahoda 

Do mixéra vložíme ľad, postupne podľa receptu pridávame Bacardi, jahody, cukor a zastrekneme citrónovou šťavou. Rozmixujeme a rozšľahanú hmotu preložíme lyžičkou do koktejlového pohára. Ozdobíme jahodou. Daiquiri (vyslov Dai-ki-rí) 

Submarino

Suroviny:
4 diely bielej tequily (6 cl), pivo

Postup:
Vychladený pohár naplníme do 3/4 pivom. Tequilu nalejeme do "panáka" a spustíme ho do piva.

Svařák

Suroviny:

víno bez ohledu na barvu 1 l, 10 kostek cukru, celá skořice - 2 kousky, 4 kousky hřebíčku, citron 

Postup: 

Cukr karamelizujeme v kastrolku na sucho. Rozpuštěný a mírně zahnědlý zalijeme nejlépe teplými 2 deci vody. V roztoku asi 5 minut povaříme koření. Vlijeme víno. Jen ohřejeme. Nevařit! Do každé skleničky vkládáme plátek citronu.

Svařené víno Glogg

Ze švédské kuchyně

Suroviny na 12 porcí:

2 láhve (1,5 l) kvalitního červeného vína, 750 ml šťávy z černého rybízu, 10 ks koření - hřebíčku, 1 kus skořice, 60 g sušené kůry z chemicky neošetřeného pomeranče, 1/2 láhve (375 ml) vodky, 250 ml čaje, 250 g cukru, 200 g oloupaných a na půlky nakrájených mandlí, 200 g hrozinek.

Postup:
Do většího hrnce dáme červené víno, juice, koření a pomerančovou kůru, přivedeme k varu, pak snížíme teplotu a vaříme asi 15 minut. Přidáme vodku, čaj a cukr mícháme, až se cukr úplně rozpustí. Servírujeme do sklenic a nebo hrníčků ve kterých jsou mandle a hrozinky.

Svieži nápoj od tisíc jazier 

Suroviny:
3 cl Finlandia Cranberry, 1 cl mandľového sirupu Monin, suchý sekt, oliva plnená mandľou

Postup: 

Pomiešame 3 cl Finlandia Cranberry s 1 cl mandľového sirupu Monin, nalejeme do pohára a dolejeme suchým sektom. Nakoniec vložíme olivu plnenú mandľou.  

Šípkový likér

Suroviny:
500 g šípků, kůru z půlky citrónu a půlku pomeranče, 4 hřebíčky, kousek skořicové kůry, 150 g cukru, 3/4 litru brandy.

Postup:
Šípky omyjeme, necháme okapat, odstraníme okvětí a stopku a rozpůlíme je. Pak odstraníme jadérka, a ještě jednou šípky omyjeme a pak teprve smícháme s cukrem. Citron a pomeranč velmi tence nakrájíme, dáme do sklenice, přidáme směs šípků s cukrem, hřebíčky, skořici a celou tuto směs přelijeme brandy. Dobře uzavřeme a necháme na teplém místě, pokud možno i prosluněném a necháme to tam dva měsíce stát. Pak přefiltrujeme přes jemné pláténko a ještě necháme asi tři týdny dozrát.

Šípkové víno

Suroviny:
400 g sušených šípků, 1000 g krystalového cukru, 1 balíček vinných kvasinek, 1/2 balíčku živné soli pro kvasinky, 400 – 500 g krystalového cukru.

Postup:
Sušené šípky rozdrtíme válečkem a v pětilitrové láhvi smísíme s kvasinkami, živnou solí a ve vlažné vodě rozpuštěným kilogramem cukru. Dolijeme vodou do dvou třetin láhve. Po bouřlivém kvašení, tj. asi po deseti dnech, šípky přecedíme a vyždímáme přes plátýnko, přidáme další dávku cukru, opět rozpuštěného ve vodě, dolijeme vodou až po hrdlo láhve, dobře povážeme blánou opatřenou kvasným uzávěrem a necháme stát na teplém místě půl roku.

Tajomná zelená kráska 

Suroviny:
4 lyžice ľadovej triešte, 100 ml becherovky, 2 lyžice pepermintového sirupu, sódovka, 1 citrón, lístok mäty

Postup: 

Do šejkra vložíme 1 lyžici ľadovej triešte, prilejeme becherovku, pepermintový sirup a dobre pretrepeme. Do vysokého vychladeného pohára nalejeme nápoj zo šejkra, doplníme zvyšným ľadom a sódovkou. Z citrónovej kôry si pripravíme hviezdičky a prúžky. Pred podávaním eště dozdobíme mätou.  

Tatranské štíty

Suroviny:

3 cl Curacao blue, 3 cl ginu, 6 cl grapefruitovej šťavy, 2 cl Sirop de Coco

Postup:

Šejker naplníme ľadom, pridáme uvedené suroviny okrem sirupu, premiešame a cez sitko nalejeme do pohára naplneného ľadom. Pridáme sirup.

Tequila Východ slunce

Suroviny:

1,5 dílu tequily, 6 dílů pomerančové šťávy, 0,5 dílu ovocného sirupu 

Postup: 

Tequilu smícháme s pomerančovou šťávou a nalijeme do sklenice. Pak pozvolna přidáváme sirup.

Trnkové víno

Suroviny:
Na 1 kg trnek přidáme 1 litr svařené studené vody, 350 g cukru, kvasinky a živnou sůl.

Postup:
Prokvašené základní víno dosladíme 80 g cukru na 1 l vína. Prokvašením trnkového vína v lahvích se zvýší jeho jakost. Trnky trháme po prvních mrazících.

Ťavie mlieko

Postup:

Do trojdecového pohára nalejeme 1/2 dl vaječného koňaku, 1/2 dl rumu a 2 dl pomarančového džúsu v uvedenom poradí.

Trnkový likér

Suroviny:

1 kg trnek, 1 l vodky, cukrový sirup z 500 g cukru a 500 ml vody, kousek skořice, 5 hřebíčků, půl lžičky muškátového oříšku 

Postup: 

Trnky rozmačkáme, dáme do skleněné láhve, zalijeme vodkou, přidáme koření a necháme asi 10 dní louhovat pod zátkou. Potom scedíme, přidáme vychladlý cukrový sirup, promícháme, necháme 1 den odstát a slijeme do lahví.

Vajcový likér   

Suroviny:
2,5 dl sladeného kondenzovaného mlieka, 3 žĺtky, 3 dl rumu alebo koňaku, 1 balíček vanilínového cukru

Postup: 

Neotvorenú plechovku s kondenzovaným mliekom varíme vo vriacej vode 90 minút. Necháme vychladnúť, otvoríme a uvarené kondenzované mlieko vložíme do mixéra. Pridáme žĺtky, rum alebo koňak, vanilínový cukor a vyšľaháme.

Vaječný koňak 1

Suroviny:

6 žloutků, 20 dag cukrové moučky, 1/4 l svařeného vychlazeného mléka, 1/2 l koňaku

Postup:

Žloutky a cukr třeme půl hodiny, pak pomalu vmícháme mléko a koňak. 

Vaječný koňak 2

Suroviny:
6 žloutků, 1 vanilkový cukr, 1 slazené kondenzované mléko, 0,5 l rumu


Postup:
Utřete do pěny žloutky s vanilkovým cukrem. Po troškách přilévejte kondenzované mléko a šlehejte. Do ušlehané směsi vmíchejte rum nebo slivovici. Nalijte do sklenice a nechejte zhoustnout.

Vaječný koňak 3   

Suroviny:
36 dag kryšt. cukru, 6 žĺtkov, 1/2 l surového mlieka, 1 zlatý klas, 1 vanilkový cukor, salko a 1/2 l rumu

Postup: 

Kryšt.cukor, žĺtky, surové mlieko a zlatý klas rozmiešame a varíme, kým trošku nezhustne. Do vychladnutého pridáme vanilkový cukor, salko a rum.

Vaječný koňak 4  

Suroviny:
9 žĺtkov, 9 PL práškového cukru, 1 salko, 1 tatra mlieko, 1/2 l rumu

Postup: 

Šľahačom vyšľaháme do penista cukor so žĺtkami, pridáme salko, tatra mlieko, premiešame a na záver prilejeme rum.

Valentínske pitie 

Suroviny:
50 ml kvalitnej whisky, 30 ml citrónovej šťavy, 20 ml cukrového sirupu, studená sódovka na doliatie, plátok pomaranča, kocky ľadu

Postup: 

Prísady na jednu dávku - do šejkra dejte s kockami ľadu 50 ml dobrej whisky, 30 ml citrónovej šťavy, 20ml cukrového sirupu a starostlivo premiešajte, potom nalejte do vysokého pohára, doplňte studenou sódovkou, ozdobte plátkom pomaranča a podávajte so slamkou.  

Vanilkový likér

Suroviny:

40 dag cukru, 1 l vody, 2 lusky vanilky, 2 dl lihu nebo koňaku

Postup:

Cukr v vanilkou a vodou dobře povaříme, odstavíme a za ustavičného míchání vlijeme 2 dl lihu nebo koňaku.

Vánoční koktejl

Suroviny:
2 cl brandy, 2 cl vodky, 1 cl pomerančové šťávy, 2 cl červeného wermutu, kolečko pomeranče, 2 kostky ledu, lžíce moučkového cukru

Postup:
Do šejkru vložíme kostky ledu,cukr vlijeme ostatní.Dobře protřeseme a nalijeme do sklenky.Ozdobíme kolečkem pomeranče.

Vermút   

Suroviny:
Vermút na 10 l vína: 

50 g Palina pravá, 12 g Horcového koreňa, 4 g Koreň Angeliky, 4 g Medovky, 3 g Palina Alpská, 3 g Feniklové semeno, 3 g Mäta pieporná, 2 g Klinčeky, 1 g Škorice celej, 1 g Kardamomové semeno, 60 - 120 dag cukru

Postup: 

Do nádoby zalejeme vínom (1,5 l). Po 8 - 10 dňoch scedíme a prefiltrujeme, zmiešame s ostatným vínom a pridáme 0,5 l jemnej vodky. Necháme odstáť asi rok.

Virgin Colada

Suroviny:
3 cl kokosového sirupu, 2 cl smetany, 4 cl pomerančového džusu, 12 cl ananasového džusu

Postup:
Promícháme v šejkru s ledem, nalijeme do vyšších sklenic a ozdobíme čerstvým ovocem.

Višňovka

Suroviny:

1 l lihu, 2 l višní, hrstka hrubě tlučených višňových pecek, 5 dag kandované pomerančové kůry, 2 menší kousky skořice, 5 hřebíčků, 1/2 kg moučkového cukru

Postup:

Dáme do velké lahve od okurek, dobře zazátkujeme a necháme 4 týdny stát na slunci, potom přecedíme a slijeme do lahví.

Zombie Bacardi  

Suroviny:

3 cl Bacardi Superior, 3 cl Bacardi Black, 1 cl Cointreau, 1 cl citrónová šťava, 5 cl ananásový džús, ľad 

Príprava: 

priamo do skla

Pohár: vysoký pohár

Ozdoba: plátok ananásu a koktejlová čerešňa 

Ako už napovedá samotný názov, nie je to nápoj pre krehotinky. Do vysokého pohára pridáme Bacardi, Cointreau a zastrekneme citrónovou šťavou. Dolejeme ananásovým džúsom a ozdobíme plátkom ananásu a koktejlovou čerešňou. 

Iné

Amarettový krém s jahodami

Suroviny:

3 plátky želatíny, 3 vajcia, 150 g kryštálového cukru, 1 vrecúško vanilkového cukru, 0,03 l Amaretta, 0,1 l šľahačkovej smotany, 50 g čokolády na varenie, 300 g jahôd 

Šodó: 

3 žĺtky, 50 g cukru, 0,1 l sladkého bieleho vína 

Postup:

Želatínu namočíme do studenej vody. Vajcia, kryštálový a vanilkový cukor šľaháme nad parou vo vodnom kúpeli do hustej peny. Vytlačenú želatínu rozpustíme, vmiešame do nej tri lyžice vaječnej peny, zmiešame s ostatnou penou, pridáme likér, premiešame a na tridsať minút dáme do chladničky. Do hustnúceho krému vmiešame vyšľahanú šľahačku, dve tretiny postrúhanej čokolády a rozdelíme do misiek. Časť jahôd očistíme, nakrájame, vtlačíme do krému a na chladnom mieste necháme niekoľko hodín tuhnúť. Pred podávaním krém ozdobíme vínnym šodó a zvyšnými jahodami a čokoládou.

Šodó: 

Žĺtky, cukor a víno šľaháme nad parou do hustej peny.

Ananasová pannacotta

Suroviny:  

12 ml smetany na šlehání, 80 g kokosového mléka, 70 g pískového cukru, 2 žloutky, 3 g plátkové želatiny, 200 g šlehačky, šťáva z jednoho citronu, vanilka, 200 g ananasu v karamelu 

Postup:
Promícháme smetanu s vanilkou a kokosovým mlékem, přivedeme k varu, přidáme citronovou šťávu a necháme vychladit. Mezitím utřeme žloutky s cukrem a přidáme je k prochladlé smetaně. Promícháme, přidáme ušlehanou šlehačku, želatinu namočenou ve studené vodě a ananas v karamelu. Nalijeme do porcovaných misek a necháme zchladnout. Podávejte s čokoládovou omáčkou!  

Císařský pudink

Suroviny:
2,5 dl smetany, 5 žloutků, 100 g vanilkového cukru, 1 lžíce rumu, 3 lžíce cukru, 3 lžíce oloupaných strouhaných mandlí, 10 g želatiny, rozpuštěné v mléce, 2,5 dl šlehané smetany, 200 g ananasového a višňového kompotu.

Postup:
Smetanu, žloutky a cukr zahříváme za stálého míchání v kotlíku až zhoustne. Potom stáhneme oheň a mícháme tak dlouho, až zchladne. Do vychladlého krému přidáme rum, vanilkový cukr, strouhané mandle, v mléce rozpuštěnou želatinu, ušlehanou smetanu a lehce promícháme. Naplníme do skleněných misek a dáme vychladit. Vychlazené zdobíme ananasem a višněmi.

Citrónový sirup

Suroviny:
6 - 7 citrónů, 2 l vlažné převařené vody, 100 g kyseliny citrónové, 4 kg cukru.

Postup:
Citróny nakrájíme na kolečka (bez jader), přelijeme vodou, přidáme kyselinu citrónovou a cukr a necháme za občasného míchání 48 hodin vyluhovat. Pak citróny vytáhneme, sirup nalijeme do lahví a zazátkujeme.

Creme Brulée s jahodami

Suroviny:  

600 ml šlehačky, 5 žloutků, 1 ks pravé vanilky, 50 g cukru, 30 g hnědého cukru, 200 g čerstvých jahod 

Postup:
Šlehačku, cukr a vanilku přivedeme ve vodní lázni až k bodu varu, vmícháme žloutky a jíž nevaříme. Tuto směs přecedíme a rozdělíme do misek. Ve vodní lázní při teplotě 130 °Celsia pečeme zvolna 30 minut. Vychlazený krém na povrchu posypeme hnědým cukrem a pod rozpáleným grilem zapečeme. Podáváme s čerstvými plátky nakrájených jahod. 

Domácí čokoláda

Suroviny:
250 g ztuženého tuku, 50 g moučkového cukru, 60 g (4 lžíce) sušeného mléka, 70 g kakaového prášku,

50 g (3 - 4 lžíce) škrobu (vanilkový puding), 20 g (1 sáček) vanilinového cukru nebo 1/2 vanilkového lusku

Postup:
Tuk rozpustíme ve vodní lázni a do vroucího postupně vmícháváme směs ostatních surovin. Po dokonalém rozpuštění dosladíme dle chuti a necháme vše za stálého míchání "povařit" cca 5 minut. Připravenou čokoládou plníme formičky na vánoční cukroví nebo silná plata z ozdobných bonboniér (tenká se teplem deformují). Před plněním je vhodné formičky vypláchnout studenou vodou, aby se čokoláda nepřilepila. Ztuhnout necháme v lednici alespoň 2 hodiny, nejlépe přes noc. Opatrně vyklepneme a konzumujeme mírně chlazené.

Exotický ostrov

Suroviny:
Vydlabaná půlka ananasu

4 x citronový sorbet: 

1 litr citronové šťávy, 400 g cukru krupice, 200 g glukozy, vše svaříme, necháme vychladit a zmrazit

Ozdoba: 

omáčka z mučenky, výřezy z grepu a pomeranče, mučenka čerstvá, ozdoba ze sušeného ananasu.  

Meruňkové potěšení 

Suroviny pro 4 porce:

12 meruněk, moučkový cukr, lístky máty, Carte d’Or Sorbet Černý rybíz   

Postup:
Omyté meruňky rozdělíme na půlky, odstraníme pecky a jejich vnitřní strany posypeme moučkovým cukrem. Vložíme do horní části trouby a grilujeme při 220 °C. Jakmile cukr na meruňkách začne karamelizovat, vyjmeme je z trouby a rozdělíme po šesti na 4 talíře. Doprostřed každého talíře přidáme 2 kopečky černorybízového sorbetu Carte d’Or a ozdobíme mátovými lístky. Ihned podáváme.

Orieškový krém

Suroviny:

1/2 l sladkej smotany, 2 žĺtky, 120 g upražených lieskových orieškov, 120 g práškového cukru, 50 ml rumu 

Postup: 

Oriešky opražíme nasucho a zomelieme. Smotanu a rum zmiešame, pridáme cukor, žĺtky a nad parou všetko šľaháme, až kým nezhustne. Pridáme mleté oriešky a na chvíľu šľaháme, odstavíme a miešame, kým nevychladne. Krém podávame vychladený, ozdobený orieškami. 

Pomarančový krém

Suroviny: 

3 žĺtky, 150 g práškového cukru, 20 g hladkej múky, 3 pomaranče, 2 lístky želatíny, 200 ml šľahačky 

Postup: 

Žĺtky dobre vymiešame s cukrom, múkou a pomarančovou šťavou. Za stáleho miešania uvaríme na miernom ohni do polohusta a potom necháme vychladiť. Želatínu rozpustíme v teplej vode, dobre rozmiešame a pridáme do krému. Nakoniec pridáme ušľahanú šľahačku, dáme do pohárov, povrch ozdobíme trochou šľahačky a dáme vychladiť.

Plněné pomeranče  

Suroviny:

2 pomeranče (veliké - grepového typu), 700 g kandovaného ovoce, 6 pol. lžic jakéhokoli likéru, 1 vodní meloun na dozdobení, elegantní delší "napichovátka", vlaječky - zkrátka různé ozdoby.  

Postup:
Uřízneme špičku pomerančů, vydlabeme z nich dužinu (zbude nám jenom slupka, která poslouží ja ko nádoba). Náplň připravíme z kandovaného ovoce, z dužiny pomeranče, likéru. Vše by mělo být nakrájené na stejně velké kousky. Klademe do připravených nádob ze slupky pomeranče. Do "nápoje" zapíchneme ozdobné "špejličky", které dozdobíme kousky vodního melounu.  

Pomeranče v rumu

Suroviny:

3 větší pomeranče, 1 citron, 150 g pískového cukru, kousek celé skořice a vanilky, několik hřebíčků, badyán, 500 ml bílého rumu 

Postup: 

Ovoce opláchneme, kousek pomerančové a citrónové kůry odkrojíme a důkladně omyjeme. Cukr zalijeme vodou, přidáme kůru, koření a svaříme na sirup. Dva pomeranče a citron vymačkáme. Ze zbylého oloupaného pomeranče vykrájíme výseče, zalijeme je sirupem, vymačkanou šťávou a rumem. Naplníme do vhodných lahviček a v chladnu a temnu necháme 2 - 3 týdny odležet.

Tutti Frutti  

Suroviny:  

Dno vydlabaného melounu:

kousky čerstvého ovoce marinovaného v dezertním víně

Zmrzlina:

2 kopečky višňové, 1 kokosové, 1 vanilkové

Ozdoba:

sekaná máta, pistácie, čerstvé jahody a rybíz, hoblinky a spirála z hořké čokolády.

