Pizza Rožky
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Ingrediencie:

Cesto: 60 dkg hl. múky 
3 dcl mlieka 
1 kocka droždia 
1 kocka cukru
1/2 lyžičky soli 
2 žĺtky

2 dcl oleja

Náplň: kečup 
oregano

pizza korenie

syr eidam

saláma  
Postu práce:
Do vlažného mlieka rozmrvíme kocku droždia a pridáme cukor, soľ, olej, múku a vypracujeme cesto. Necháme ho 15 minút vykysnúť. Vykysnuté cesto rozvaľkáme, potrieme kečupom, poukladáme salámu, posypeme oreganom, pizza korením, syrom a zvinieme. Zvinuté cesto pokrájame na trojuholníky, ktoré potrieme rozšľahaným žĺtkom      a pečieme pri 180°C cca 20-25 min.
Pizza rolls


Ingredients:

For pizza dough: 600 g smooth flour
       3 dcl milk
    

       1 cube yeast 



       1 tbsp. sugar



       1/2  tbsp. salt
  
        two yolks

                    2 dcl oil 
Filling: ketchup 
 oregano

 pizza spice

 1 packet Edam cheese

 salami
Cooking directions:

Put a cube of yeast, sugar, salt, oil, flour into lukewarm milk and knead a dough. Let it rise for 15 minutes. Roll the risen dough out, then spread it with ketchup, lay salami, sprinkle it with oregano, pizza spice, cheese and then roll it up.  The rolled dough cut into triangles, spread it with the beaten egg yolk and bake it at 180 ° C for cca 20-25 min.
Jablkový koláč
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Ingrediencie:

450g polohrubej múky
150g práškového cukru 
4 žĺtky

pol balíčka kypriaceho prášku 
1 Hera 

1kg jabĺk 
4 bielky 
150g práškového cukru

škorica
Postup práce:
Do misky dáme polohrubú muku, Heru, práškový cukor, kypriaci prášok, žĺtka, a vymiesime cesto, ktože rozdelíme na dve časti. Z bielkov a cukru vyšľaháme sneh, ktorý zapracujeme    do jabĺk, nakoniec pridáme škoricu. Prvú časť cesta rozvaľkáme na vymastený a múkou vysýpaný plech. Na rozvaľkané cesto dáme jablká a na ne položíme druhu časť rozvaľkaného cesta. Pečieme pri 180°C až kým nechytí ružovkastý nádych.
Apple pie
Ingredients:

450 g medium-ground flour
150 g powder sugar

4 egg yolks

½  baking powder 
250 g butter 

1 kg grated apples 
cinnamon
Cooking directions:
Put into a bowl medium-ground flour, butter, powder sugar, baking powder, egg yolks and knead a dough, which is divided into two parts. Whip egg whites with sugar, then process it  into apples, finally add the cinnamon. Roll the first part of the dough out on a greased baking sheet sprinkled with flour. Lay grated apples on the rolled dough, then put the second part of the dough on apples. Bake it at 180°C until it gains a pinkish tinge.

Trdelník 
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Ingrediencie:

Cesto: 500 g polohrubej múky 
80 g masla 
2 vajcia 
3 lyžice práškového cukru 
250 ml mlieka 
1 droždie štipka soli 
Posýpka: olej

 
     škoricový cukor 
     vanilkový cukor 
     orechy

     kokos

     
     kakao
Postup práce:
Do misky dáme múku, rozpustené maslo, práškový cukor, vajcia a štipku soli. Pripravíme si kvások- do zohriateho mlieka dáme lyžičku cukru a droždie. Pridáme do zmesi a vypracujeme cesto(podľa potreby pridávame múku).Necháme kysnúť cca 20-30 minút. Vykysnuté cesto rozdelíme na bochníky, ktoré vyvaľkáme na hrúbku 0,5 cm. Vyvaľkané cesto rozkrájame     na 3 cm široké prúžky a pevne ich namotáme na valček tak, aby sa prekrývali. Ak máte drevený valček obaľte ho alobalom. Namotaný trdelník potrieme olejom a obalíme v posýpke. Ja som použila škoricový cukor. Môžete použiť orechy, kokos, vanilkový cukor, kakao... Pripravený trdelník dáme na hlbší plech tak aby rúčky valčeka boli opreté o boky plechu- cesto sa nesmie dotýkať dna plechu. Pečieme vo vyhriatej rúre pri 150-160 stupňoch           10-15 minút do zlatista. V plynovej rúre trdelník počas pečenia otáčame. V teplovzdušnej rúre sa pečie rovnomerne. Po upečení stiahneme trdelník z valčeka ešte raz obalíme v posýpke      a necháme vychladnúť.
Trdelník 

Ingredients:

Dough:  500 g medium-ground flour

   80 g butter

   two eggs

   3 tbsp. powder sugar 
   250 ml milk

   1 cube yeast 

   a pinch of salt 

For streusel: oil

 
           cinnamon sugar

                       vanilla sugar

                       ground nuts

                       grated coconut

                       cocoa

Cooking directions:

Put the flour, melted butter, powder sugar, eggs and a pinch of salt into a bowl. Prepare the yeast – put a cube of yeast and a teaspoon of sugar into warm milk. Add it into the mixture  and prepare a dough (adding as much flour as needed). Let it rise for 20-30 minutes. Divide the risen dough into the loaves, rolled it out  up to a thickness of 0.5 cm. Cut the rolled dough into 3 cm wide stripes and wind it up tightly around the roller in such a way so that the stripes could overlap. If you have a wooden roller wrap it with aluminum foil. Spread the rolled trdelník with oil and coat it in streusel. You can use cinnamon sugar, ground nuts, grated coconut, vanilla sugar, cocoa etc. 
Put the prepared trdelník into a deeper baking sheet so that the roller handles could be leaning against the sides of the sheet – the dough cannot touch the sheet bottom. Bake it         in a preheated oven at 150-160°C for about 10-15 minutes until it gains a golden tinge. In case you have a gas oven rotate the trdelník during baking. In a hot air oven it is baked evenly. After baking pull the trdelník off  the roller and coat it in streusel again. Finally let it cool down.
Pečené pirohy
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Ingrediencie: 1kg polohrubej múky

                        1ks zakysanka

                        2ks kyslá smotana 

                        2 lyžičky sódy

                        2 lyžičky soli

Cesta: zemiaky 
tvaroh

jarná cibuľka

soľ

čierne mleté korenie

Postup práce: Cesto spracujeme, plníme ľubovoľne plnkami a pečieme v horúcom oleji      do zlatistej farby, podávame teplé ale môžeme aj studené s kyslou smotanou.
Baked Pasties

Ingredients:   1 kg medium-ground flour

                        1 cup sour milk

                        2 cups sour cream

                        2 tbsp. sodium bicarbonate                    

                        2 tbsp. salt
Filling: mashed potatoes
             curd

             spring onions

             salt

            ground black pepper

Cooking directions: 
Knead the dough, roll it up to a thickness of 0,5 cm, cut the rolled dough into 4 x 4 cm squares and  fill it in with the different fillings. Then bake it in a hot oil pan until it  gains the golden colour,  you can serve them warm or cold with sour cream.

Varené pirohy
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Ingrediencie:

Cesto: 2 poháre vody

cca 1kg muky

čajová lyžička soli

Postup práce:

Vypracujeme cesto zo surovín. Vymiesene cesto pokrájame na štvorčeky a  polovicu plníme kyslou kapustou a druhú polovicu čerešňami.

Boiled pasties

Ingredients:

Dough: 
2 cups water


cca 1 kg medium-ground flour



1 teaspoon salt

Proceeding:

Prepare dough from raw materials. dough cut into squares and half of it fill in with the sauerkraut and half  with cherries.
Pirohy so zemiakovou plnkou 

500 g polohrubej múky, 1 vajíčko, čajová lyžička soli, voda

Preosiatu múku spracujeme s vajíčkom, soľou a vlažnou vodou na cesto.
Rozvaľkáme ho na pomúčenej doske a nakrájame na štvorce. Na takto pripravené štvorčeky lyžičkou ukladáme uvarené a popučené zemiaky, zmiešané s maslom. Štvorček preložíme na polovicu a kraje postláčame. Zhotovené pirohy varíme vo vriacej vode 5-8 minút. 
Pasties stuffed with potato filling (Pierogi – pol. = dumplings of unleavened dough)

500 g medium-ground flour 

1 egg

1 teaspoon salt

water 

Work progress

Make a dough from sifted flour, an egg, salt and lukewarm water. Meal the wooden board, roll the dough there and slice it  into squares. Cook potatoes, mash them and mix it with a piece of butter. Place a teaspoon of the potatoes onto each square. Then fold the square over and press the edges.

Boil made pasties for 5-8 minutes. 

VEĽHORY 
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Ingrediencie:
Cesto: 5 vajec, 
250g práš. cukru, 
1 vanilínový cukor, 
1dcl oleja, 
1dcl vody, 
250g polohrubej múky, 
1 práš. do pečiva 
Postup práce: Žĺtka vymiešame s cukrom, pridáme olej, vodu, múku, práš. do pečiva             a nakoniec vyšľahaný sneh z bielkov. 1/2 cesta vylejeme na vymastený plech, do druhej pridáme 2 PL kakaa a toto tmavé cesto nepravidelne rozlejeme po bielom ceste. Plnka:        1/2 l mlieka, 1,5 zlatého klasu, 1 vanilínový cukor, 3 PL kryštálového cukru Postup:           Zo všetkých prísad urobíme hustý puding, ktorý ešte horúci pomocou lyžičky dávame na ešte neupečené cesto. Pečieme pri 160 ˚C vo vyhriatej rúre cca. 10 min. Na horúci koláč vylejeme smotanovú polevu, ktorú tvoria 2 pochúťkové smotany a 2 PL práš. cukru a 1 vanilínový cukor.

Alps

Ingredients

Dough:
5 eggs



250 g  powder sugar



1 package vanilla sugar



1dcl oil



1dcl water



250 g medium-ground flour



1 package baking powder

Proceeding:

Mix the egg yolks with sugar, add oil, water, flour, baking powder and finally whipped egg whites. The half of dough pour into a greased baking sheet, add 2 tbsp of cocoa into the second half and pour the dark dough irregularly on the white one.

Filling:

1/2 liter milk
1 ½  package vanilla pudding 
1 package vanilla sugar
3 tbsp crystalline sugar

Procedure:

Make thick pudding from all ingredients, which still hot put with the spoon on the unbaked dough. Bake it at 160˚C in a preheated oven for approximatelly 10 min. Pour creamy sauce on hot cake consisting of 2 packages of sour cream with 2 tbsp of powder sugar and 1 package of vanilla sugar.

Štuchaný čokoládový koláč
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Ingrediencie:

Cesto: 350 g múka polohrubá
 
200 g cukor kryštálový
 
120 g (rozpustené) maslo
     1 ks prášok do pečiva
     2 ks vajcia
     2 PL olej
 
3/4 hrnčeka mlieko
     štipka soli
Poleva: 180 g maslo
      4 PL rum
 
 3 PL (horúca) voda
 
 300 g cukor práškový
      podľa potreby kakao
Postup prace:
Múku, cukor a PDP premiešame a pridáme všetky ostatné suroviny. Všetky suroviny spolu dobre vymiešame. Cesto vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech a pečieme pri 180°C cca 30 minút  do ružova. Cesto necháme chvíľočku postáť a začneme štuchať obrátenou varechou po celej ploche, aby sa nám vytvorili dierky. Treba dať pozor, aby neboli príliš hlboké, stačí len trošičku prepichnúť "kôrku" koláča. Krátko pred dopečením koláča si uvaríme polevu: dáme variť maslo, rum a horúcu vodu, potom pridáme cukor a podľa chuti kakao. Necháme trochu ochladnúť. Nie príliš horúcu polevu vylejeme po celom, ešte teplom, koláči tak, aby sa poleva dostala do pripravených dierok. Nakrájame a hotovo.
Nudged chocolate cake
Ingredients

Dough:
350 g medium-ground flour 



200 g crystalline sugar 



120 g ( melted ) butter



1 package baking powder



2 eggs



2 tbsp oil



 3/4 cup milk



a pinch of salt

Topping :
180 g butter



4 tbsp rum



3 tbsp ( hot ) water



 300 g powder sugar



 where appropriate cocoa
Proceeding:

 Mix the flour, the sugar, the baking powder and add all other ingredients. Mix them well. Pour the batter into a greased and sprinkled with flour a baking sheet and bake it at 180°C for about 30 minutes until it is pink. Let the dough lie for a moment and start nudging it with an inverted spoon over the whole pastry so that we could create the holes in it. Be careful not to make them too deep, just pierce a crust of the cake. Shortly before the final baking the cake, cook the topping: cook the butter, rum and hot water, then add the sugar and the cocoa to taste. Let it cool slightly. Pour not too hot icing on the whole still warm cake, so that the topping could get into the prepared holes. Cut it into small pieces.

Gazdovská kapustnica
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Ingrediencie: Kyslá kapusta

Cibuľa

Domáca klobása 
 ( ingrediencie chuti a podľa poctu osôb, pomer môže 
Domáca slanina

    byt ľubovoľný)

Pretlak 

Dubáky 
Múka 
Koreniny: červená paprika, soľ, poper, vegeta


Postup práce: 
Premyjeme kyslú kapustu podľa chuti, zalejeme vodou, okoreníme a dáme variť. Do druhého hrnca dáme variť dubáky, keď sa povaria, vodu zlejeme a pridáme ich do kapusty. Ku kapuste pridáme nakrájanú domácu klobásu a slaninu. Necháme spolu povariť asi 45 minúť. Pridáme 1-2 malé pretlaky a dochutíme podľa chuti. Keď je kapusta a ostatne ingrediencie uvarené popražíme si cibuľu na oleji do ktorej pridáme 1-2 lyžičky sladkej papriky a 1-2 lyžičky muky. Pridáme to do kapustnice a dobre premiešame.   

Homestead cabbage soup

Ingredients: 
sauerkraut  

                      
onion

home-made sausage
(ingredients according to taste and the number of persons, the ratio may be any)

        

home-made bacon



tomato puree



oak mushrooms



flour



spices: ground red paprika, pepper, salt, vegetable flavour

Work progress:

Wash the sauerkraut according to taste, add water and pepper and let it cook. In the other pot simmer oak mushrooms, then pour off water and add them to the cabbage. Add  the home made sausage and bacon. Let it simmer together for about 45 minutes. Add 1-2 small tomato purees and season to taste. When the cabbage and other  ingredients are cooked, fry  the onion in oil to which we add 1-2 teaspoons of ground red paprika and 1-2 teaspoons of flour. Add them to the cabbage soup and stir them well.
Broskyňový zákusok
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Cesto: 6 vajec                                      Krém:                                      Poleva:

           300 g práškového cukru           2 balíčky práškovej šľahačky  500 ml vody

           150 ml oleja                              2 balíčky vanilínového cukru  1 džús s príchuťou

           150 ml mlieka                           3 kyslé smotany rajo                 marhule

           300 g polohrubej múky             6 lyžíc práškového cukru        1 balíček Zlatého klasu

           1,5 balíčka kypriaceho prášku      broskyne v plechovke

Postup: 
1) Vajcia vyšľaháme s cukrom, postupne pridáme olej, mlieko a preosiatu múku s kypriacim práškom. Cesto rozotrieme na plech vyložený papierom na pečenie a upečieme do zlatohneda. Vychladnuté cesto vyklopíme na čistú utierku, papier opatrne odstránime a cesto vrátime opačnou stranou na plech. (Čas pečenia: 20-25 minút).
2) Šľahačku vyšľaháme s vanilínovým cukrom dotuha. pridáme kyslú smotanu a práškový cukor. Smotanovú masu dobre vymiešame a natrieme na cesto. Broskyne vyberieme z plechovky a poukladáme na krémovú vrstvu. Necháme stuhnúť. (Čas tuhnutia cca. 20 minút).
3) Želatínová poleva : V 300 ml vody rozpustíme práškový džús a dáme variť.              Do horúcej zmesi vlejeme 200 ml vody s rozmiešaným Zlatým klasom. Za stáleho miešania varíme do zhustnutia. Teplú polevu roztrieme na povrchu múčnika. Zákusok dáme do chladu a necháme asi 12 hodín odležať. Potom krájame na rovnaké kocky.
Peach cake

Dough: 6 eggs

 300 g powder sugar

 150 ml oil

 150 ml milk

 300 g medium-ground flour

 1 ½  package baking powder
Cream:  2 packages cream powder

2 packages vanilla sugar

  2 sour cream 

6 tablespoons powder sugar

  peaches in a can

Topping: 500 ml water

1 juice flavored with apricots

   1 package vanilla pudding

Work progress:

1) Beat the eggs with the sugar, gradually add the oil, milk and sifted flour with the baking powder. Spread the dough over a baking tin laid out with baking paper and bake until it is golden brown. Tilt the cooled dough on a clean cloth, remove the paper carefully and turn the dough back on the opposite side on the tin. (Baking time: 20-25 minutes)

2) Beat the cream with the vanilla sugar until it is stiff. Add the sour cream and powder sugar. Mix the creamy mass well and coat the dough with it. Remove peaches from the tin and lay them out on the creamy layer. Let it solidify. (Setting time: cca. 20 minutes)

3) Gelatinous topping: Dissolve the powder juice in 300 ml of water and let it cook. Pour the hot mixture into 200 ml of water with stirred vanilla pudding. While stirring, cook it thick. Spread the hot sauce over the pastry surface. Put the cake to cool down and let it rest for about 12 hours. Then cut into the same cubes.

Šamrole

1. Smetolové cesto: 25dkg hladkej múky

                                500g smetol (palmarin)
                                 múku so smetolom dobre vymiešať 

2. Žĺtkové cesto: 25dkg hladkej múky

                              3 žĺtka

                              1 vajce

                               1dcl bieleho vína

                       dobre vymiešať, až kým sa nevytvoria bubliny.

Postup: Žĺtkové cesto vyvaľkáme (3cm hrubé) a na to rozotrieme smetolové cesto. 3- krát preložíme a odložíme na 15 minút do chladničky. Tento postup opakujeme 3- krát. Cesto vyvaľkáme a narežeme na 3 cm široké pásiky a natáčame na kovové formy. Poukladáme na plech a pomastíme žĺtkom. Pečieme pri teplote 230°C 15-20 minút do zlatista. 

Plnka: 7 bielkov

     35dkg kryštálového cukru

     trocha citrónovej šťavy

Bielka s cukrom vyšľaháme nad parou až do zhustnutia a nakoniec pridáme citrónovú šťavu. Plnkou naplníme vychladnuté trubičky a posypeme práškovým cukrom.

PUFF PASTRY TUBES WITH FILLING

INGREDIENTS:

Shortening Dough:


250g flour


500g vegetable shortening (fat)

Combine flour with shortening and mix well

Egg Dough:


250g flour


3 egg yolk


1 whole egg


10mL white wine

Mix well until small bubbles form

DIRECTIONS:

Roll out egg dough until 3 cm thick. Spread vegetable shortening dough on top. Fold dough three times and store in fridge for 15 minutes. Repeat 3 times. Roll out the dough and cut 3 cm wide strips. Roll the strips onto the metal molds and lay them out on a baking sheet. Brush with beaten egg yolk. Bake at 230 degrees for 15-20 minutes or until golden brown.

Filling: 


7 egg whites


350g granulated sugar


A little bit of lemon juice

Whip egg whites and sugar over steam until thick and creamy. Add lemon juice and let filling cool. Fill the cooled tubes with cooled filling and sprinkle with powdered sugar.

Tvarohový koláč
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Cesto
250g polohrubej múky

1/2 prášku do pečiva

120g masla

150g práškového cukru

1 vajce

1 žĺtok

Tvarohový krém
500g jemného tvarohu

500ml mlieka

1 vanilínový cukor

150g práškového cukru

1 pudingový prášok Zlatý klas

100ml oleja

3 žĺtky

1 vajce

Postup
Múku zmiešame s cukrom a práškom do pečiva, pridáme zmäknuté maslo a rozšľahané vajce so žĺtkom. Vypracujeme hladké cesto, rovnomerne ho roztlačíme na menší vymastený, pomúčený plech a dáme zapiecť. Mlieko, tvaroh a ostatné suroviny zmiešame, dáme do mixéra a vyšľaháme na hladký krém. Natrieme ho na zapečené cesto a znova dáme piecť. Keď krém stuhne, natrieme naň sneh zo 4 bielkov a 4 lyžíc cukru. Pečieme ešte pár minút.
Curd cheese cake
Dough
250 g medium-ground flour 
½  sachet baking powder 
120 g  butter
1 egg
1 yolk

Curd cheese cream
500 g smooth cottage cheese
500 ml milk
1 sachet vanilla sugar
150 g   powder sugar
1 sachet custard powder
100 ml  oil
3 yolks 
1 egg

Work progress

Mix the flour, the sugar and the baking powder. Then whip an egg with yolk and add to the mixture together with the flaccid butter. Make the smooth dough. Then prepare a smaller baking tray. Grease it and dust it with flour. Then unfold the dough on the baking tray and put it into the oven. Mix milk, cottage cheese and the rest of ingredients and make the soft cream. Put the cream onto the softly baked dough and put it into the oven to bake it again. When the cream is stiff, put whipped 4 egg-whites and 4 spoons of sugar on it. Bake it again for a few minutes.  

Makovník, orechovník 
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Suroviny:
Cesto: 
450 g hladkej múky


1 čajová lyžička soli


60 g kryštálového cukru


300 ml teplého mlieka


30 g masla(rozpustené)



1 žĺtok


1 vajce na potretie

Kvások:
1 kocka droždia


100-120 ml teplého mlieka


štipka kryštálového cukru


Plnka maková: 
130 g mletého maku


1/2 vanilkový cukor



50 g kryštálového cukru



50 ml prevareného mlieka



citrónová kôra

Plnka orechová:
To isté len 130 g mletých orechov.

Postup:  

Pripravíme si kvások z teplého mlieka, cukru a droždia. Necháme kvások vykysnúť. Do ďalšej misky dáme múku, soľ, maslo, kryštálový  cukor, vajce, kvások a mlieko. Všetko spolu zmiešame a vypracujeme cesto. Necháme kysnúť cca 1 hodinu. 

Medzitým ako nám kysne cesto, pripravíme si plnky do závinov. Mlieko necháme zovrieť a v hrnci a do neho vsypeme mletý mak, premiešame a odstavíme. Tak isto postupujeme aj pri orechovej plnke. Vykysnuté cesto rozdelíme na dve časti, rozvaľkáme ich na tenko a potrieme olejom. Každú zvlášť natrieme inou plnkou a zrolujeme. Dáme ho na pripravený plech, potrieme cesto vajcom, necháme ho cca 15  minút kysnúť a dáme ho do vyhriatej rúry a pečieme pri 160 stupňoch 25-30 minút. Po vychladnutí nakrájame.
POPPY AND NUT STRUDEL

INGREDIENTS:


Dough: 

       450g of all purpose flour


1 teaspoon salt


60g granulated sugar


300mL warm milk


30g melted butter


1 egg yolk


1 whipped egg

Leaven: 

       1 cube yeast


100-120 mL warm milk


Pinch of granulated sugar

Poppy seed filling:


130g milled poppy seeds


Half packet of vanilla sugar


50g granulated sugar


50mL boiled milk


Lemon peel (zest)

Walnut filling:


Prepare in same way, substitute 130g poppy seeds for walnuts 

DIRECTIONS: 

Mix warm milk, sugar and yeast in a cup to make the leaven mixture. Allow the leaven mixture to rise. In a bowl, add flour, salt, butter, granulated sugar, egg yolk, leaven mixture and milk. Mix to form a dough and let it rise for about 1 hour.

While the dough is rising, prepare the fillings. Boil milk in a pot and pour in milled poppy seeds. Stir and remove from heat. Prepare the Walnut filling the same way. Divide the dough into two parts and roll each out. Place the rolled dough on a prepared sheet and brush with whipped egg. Let rise for about 15 minutes. Put into the preheated oven and bake at 160 degrees for about 25-30 minutes. Let it cool then cut and serve.
Ovocná bublanina
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2 vajcia

1 šálka jemného kryšt. cukru

¾ šálky oleja 

2 šálky polohrubej múky 

1 čaj. lyžica prášku do pečiva 
1 šálka mlieka 
1 balíček vanilkového cukru

Vajcia vymiešame s cukrom a vanilkovým cukrom do peny. Pridáme olej, polohrubú múku zmiešanú s práškom do pečiva a mlieko. Všetko spolu vymiešame a vylejeme na vymastený a múkou vysypaný plech. Na vrch dáme ovocie podľa vlastnej chuti a pečieme vo vyhriatej rúre cca 12 minút.
FRUIT SOUFFLE

INGREDIENTS:

2 eggs

1 cup granulated sugar

¾ cup oil

2 cups all purpose flour

1 tbsp baking powder

1 cup milk

1 packet vanilla sugar

DIRECTIONS:

In a large bowl whisk together eggs, granulated sugar and vanilla sugar until foamy. Add oil and flour already combined with baking powder. Stir in milk and mix all ingredients. Pour onto a greased baking sheet sprinkled with flour. Top with fruit of your choice and bake in preheated oven for about 12 minutes.

Slivkový koláč
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Ingrediencie: 1,5 pohára polohrubej muky 

1,5 pohára hrubej muky

1,5 pohára kryštálového cukru

1 kypriaci prášok

¾ pohára oleja

1,5 pohára kyslého mlieka

2 vajcia

1kg sliviek

3 polievkové lyžice kryštálového cukru 
Postup práce:

Vajcia, cukor vymiešať a pridať mlieko, olej, na koniec múku a kypriaci prášok. Premiešať a vyliať na plech. Slivky odkôstkovať poukladať na vrch koláča a posypať cukrom. Pečieme v rúre na 180°C až 200°C.

1pohar= 250ml

Plum pie

Ingredients: 
1 ½ cup medium-ground flour


1 ½ cup coarse flour


1 ½ cup crystalline sugar


1 sachet baking powder



¾ cup oil

1 ½ cup acid milk

2 eggs

1 kg plums

3 spoons crystalline sugar 

Work progress:
Mix eggs with sugar, add milk, oil and at the end flour and baking powder. Mix it all and pour out onto a baking tray. Stone the plums, place them at the top and dust with sugar. Bake it in the oven at 180 -200°C. 
1 cup = 250 ml
