Tvarohové tésto: NapeCeme z néj na celé svatky sladké i slané pecivo

Tvarohové tésto je nenapadna zbrarn, kterou mame vzdy v zaloze. I ti, ktefi nemaji v peceni zalibu, chybi jim
zku§enosti, ¢i se nedostava Casu, jsou pii peceni z tvarohového tésta aspésni.

Nevyplatilo by se uzavirat sazku s nékym, kdo prohlasuje, Ze z tvarohového tésta napece na celé vanoc¢ni svatky, silvestra
nevyjimaje. Vyhral by, pfesvédcili jsme se o tom.

Upekli jsme kolekcei svateniho peciva z tvarohového tésta. Vyberte si. Klidné od kazdého kousek. A pak mtizete
pecivo z tvarohového zkusit s nami.

Tvarohové tésto: Rychlé, levné, Cerstvé
Tvarohové tésto je prima:
e jsou na né potieba jen tfi ingredience,
e piiprava je téméf bleskova,
e je okamzité pripraveno k pouZziti.
e  Mizeme z né&j zhotovit sladké i slané zakusky.

e  Pfipeceni trochu , listkuje, aniz bychom se pii jeho zadé€lavani trapili prekladanim jako u tésta plundrového.

e Také jsme zbaveni pochybnosti o jeho stafi a sloZeni, které mame pti nakupu mrazeného listového tésta. Vime,
co jsme do n¢j dali.

Kolik — tolik

Tvarohové tésto se pfipravuje ze tii stejnych vahovych dili mouky, tvarohu a tuku. Mouku pouzivame hladkou nebo
polohrubou. Tvaroh staci polotu¢ny, ale z balicku, v tvarohu ve ,,vanicce™ je vic tekutiny nez tvarohové hmoty. Jako tuk
je asi nejlepsi osvédéena Héra, ale muZze byt i jiny rostlinny tuk na peceni.
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Pfi rozdélavani balickd s tvarohem a tukem prekontrolujeme hmotnost. Nékdy se vyrobcei snazi ,,oblafnout zdkaznika*
niz§i gramazi (za stejnou cenu). VSech tfi surovin musi byt stejné vahové mnoZstvi.
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Vyklopime do misy, odvazime mouku a zpracujeme vla¢né tésto. Jde to velmi snadno. Neptiddvame ani vejce, ani
zadné kyptidlo. Soudrznost a kyprost zajisti praveé ten tvaroh. Za pét minut mame tii ¢tvrté kilovy bochanek
kvalitniho tésta k riznému pouZiti.

Drobné sladké tvary z tvarohového tésta

Pracovni plochu jemné podsypeme moukou. Odkrojime kousek tvarohového tésta, také lehce poprasime moukou a
valeckem tence vyvalime. Vykrajime ,,sladké suSenkové tvary — kolecka, hvézdi¢ky, hvézdic¢ky. Klademe na suchy
plech tésné vedle sebe (pfi peceni se nafouknou a plosné zmensi). V piedehraté troubé pe¢eme pii 180 az 200 °C, az je
pecivo zlaté. Jest& horké kousky obalujeme v mouckovém cukru. Cast miizeme ochutit vanilkou nebo vanilinovym
cukrem, jiny tvar tfeba skofici. Toto cukrovi trochu pfipomina boZi milosti, ale zachovana tvarohova stopa je ¢ini
chutové zajimavej$im.

Drobné slané pecivo z tvarohového tésta

Vyvalime tenkou placku, potfeme bilkem, velice jemné posolime hrubsi soli a posypeme tim, co mame na slaném pecivu
radi: kmin, mak, sezam, paprika... Radylkem nebo nozem nafeZzeme na ty¢inky, ¢tverecky, trojihelnicky. V pripadé
ruznych posypek volime i rtizné tvary (aby mél kazdy druh sviij tvar). V predehiaté troubé pec¢eme pri 180-200 °C do
zlaté barvy.
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Sladké kolacky z tvarohového tésta

Tvarohové tésto tence vyvalime. Nafezeme na Ctverce o strané asi 10 centimetrti. Doprostied dame sladkou kolacovou
nadivku (tvarohovou makovou) nebo kousek tuhé dobré marmelady, nebo i cely kousek sladkokyselého jablka. Rohy
kiizem spojime. V piipadé pouzité marmelady dobfe stiskneme i v§echny strany cipkll (abychom Satecek uzavieli).
Upeceme ve vyhtaté troubé pii asi 170 °C (peceme pomaleji nez drobné tvary). Upe€ené hned sundame z plechu
(kdyby trochu marmelady vyteklo, aby se kousky nepfilepily).

Na snimku: Sate¢ky plnéné brusinkovou zavafeninou a jablky se skofici.

Slané tasticky z tvarohového tésta

Z tence vyvaleného tésta nafezeme Ctverce nebo obdélniky. Ze ¢tvercii budeme skladat trojihelnikové pirozky, z
obdélniki ¢tverhranné tasti¢ky. K jedné strané polozime kousek slané napIné podle vlastni volby: kousek syra, dobré
pastiky, jemné¢ sekaného uzeného masa, 1zicku tuzsiho duseného Spenatu... Napln prelozime, okraje dobfe stiskneme
(tfeba pomoci vidlicky). Tasticky potieme bilkem a mtizeme posypat tfeba kminem nebo néjakym kotenim. Peceme
zvolna p¥i 170 °C, aZ jsou zlaté.

Pasticky z tvarohové tésta

Terminu pasticka se pouziva ve studené kuchyni k oznaceni podkladového peciva s ,,obrubou®, které se plni pikantni
naplni. Tvarohové tésto je na piipravu pasti¢ek velmi vhodné. Kulatou formickou (nebo sklenici) o primeéru asi Sest
centimetrti vykrajime kolecka — na jednu pasti¢ku budeme potiebovat tfi.

Dvéma koleckim vykrojime stfed (mensi formi¢kou o priiméru asi ¢tyfi centimetry) — vzniknou obroucky. PIné kolecko
potfeme bilkem, posadime na né obroucku, potfeme bilkem a pfilepime druhou. Dame na plech a p¥i 180 stupnich
upefeme do zlaté barvy. Vykrajena kolecka také upeceme, mizeme je pak obalit v cukru a k pastickam mame jesté par
kouski cukrovi.

Dokonale vychladlé pasticky pak ozdobné€ naplnime né&jakou slanou pénou (uherska, Sunkova, pastikova, z ttené nebo
nebo jin¢ho syra) a podle vlastni volby dozdobime.

Na snimku: Pasticky plnéné Sunkovou pénou.
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Sladké zaviny z tvarohového tésta

Tvarohové tésto se bajecné hodi na tradicni jablkovy zavin. Napli zavinu ale mize byt i z tvarohu, maku nebo rebarbory.
Uplny navod na pfipravu jablkového zavinu z tvarohového tésta najdete na strance JakTak.cz.

Slany zavin z tvarohového tésta

Udgélat z tvarohového tésta zavin je mozna to nejjednodussi, a pohtichu také nejefektnéjsi. Z uvedené davky
surovin vyvalime dv¢ tenké placky. Potfeme je pikantnim zdkladem — keGupem nebo paprikovym protlakem
(kliknéte na odkaz pro recept) a poklademe tim, co bychom chtéli v zavinu nalézt. Nejjednodussi a vSeobecné
kvitovana napli je uzenina a syr.

Syr (naptiklad gouda) v tenkych platcich polozime na placku, pfipadné nastrouhame a placku strouhanym syrem
posypeme. Pak polozime tenké platky Sunky nebo néjakého dobrého salaimu. Mizeme jemné okofenit (tfeba
kofenim na pizzu nebo bazalkou ), ale velice opatrné, protoze aromatické kotfeni nema kazdy rad a rychle se
,»prejic.

Jednu delSi stranu ponechame v §ifi asi sedmi centimetri volnou, aby se dal zavin dobfe utésnit. Zavin
sto¢ime, pfeneseme na plech, zploStime, potfeme bilkem, miiZzeme posypat kofenim (kmin, sezam a podobn¢).
Peceme pii asi 170 °C. Kdyz je zavin zlaty na povrchu, je dost upeceny i uvnitt. Pfesvéd¢ime se, ze neni
ptilepeny k plechu (pfipadné jemné odlepime). A dame zchladnout (na tajné misto, viing je az hi'iSné svidna).
Pak pilkou krajime na thledné kousky. Chutna vyte¢né vlahy i studeny.

Poznamka:
Pecivo z tvarohového tésta neni uréeno k del§imu skladovani. Sice se nezkazi, ale trochu ztraci na kiehkosti.
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