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,JHra je jeden z nejefeRtivnéisich zpiisobi, jak zjednodusit Zivot.
Presné to jsme délali jako déti, ale v dospélosti jsme si hrdt zapomnelr.

Albert Einstein
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Deserty a dorty

Bortuvkovy dort Pocet porci: 8

Doba pripravy: 60min. Plus chlazeni
Recept
Korpus:

2 8alky vlasskych ofechu (pfedem namocenych na min. 6h a vysusenych)
1 8alek suSenych namocenych datli

Krém:

1kg pfedem na min. 2h namocenych kesu ofech
400ml kokosového oleje, Stava V2 citronu

2 3alky Cerstvych boruvek, 1 8alek Cerstvych jahod

1 vanilkovy lusk, Spetka himalajské soli

10 velkych Izic medu, Na ozdobu a vypln: 1kg celych jahod a snitka meduriky

Eva PersSinova www.vitarianstyle.com



Deserty a dorty

Postup
Korpus:

V mixéru s S-ostfim rozmixujeme vlaSské ofechy a datle. Vytvori se lepkavé tésticko, kterym vyplnime
dno dortové formy. Na dno formy miazeme vlozit jesté pecici papir a poté aplikovat tésto.

Pfipravime si suroviny pro tvorbu krému a na korpus si naskladame prvni vrstvu na platky
nakrajenych jahod.
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Deserty a dorty

Postup
Krém:

TyCovym mixérem zpracujeme ingredience pro krém ovdem mimo jahody a borUvky.

Odebereme 6 velkych polévkovych IZic zvlast do misky a do zbylého krému pfidame jahody a borlvky,
které rozmixujeme s puvodni bilou smési. Cca 30ks jahod si nechame pro vloZeni na korpus a mezi
krém. Podélné rozkrajené jahody rozvrstvime na korpus.

Prvni polovinu krému vlijeme na tuto vrstvu a uhladime. Na tuto vrstvu vloZime jahody v celku,
vytvofime z nich vnitfni kole€ko s jednou jahodou uprostfed, viz. foto. Tyto jahody pfelijeme druhou
polovinou krému a opét ji zakonCime rozvrstvenim podélné nakrajenych jahod.

| O

Zdobeni:

Na horni vrstvu podélné nakrajenych jahod rozetreme drive odebrany bily krém, vidlicCkou v ném vytvorime
ryhovani. Povrch posypeme kakaovymi boby a dozdobime celymi jahodami. Cely dort vloZime na nékolik
hodin do lednice popripadé do mrazaku.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty

Ostruzinovy dort Pocet porci: 8

Doba pripravy: 60min. Plus chlazeni
Recept
Korpus:

3 8alky mandli (pfedem namocenych na min. 6h a vysusenych)

1 a V2 Salku susenych datli

Marmelada: Hnédy krém: Zdobeni:
15ks suenych datli 5ks mékke zralé avokado 2 Salky na 2h namog. Kesu ofechu
§tava Yz citrénu 4 |Zice raw medu, 3 IZice raw kakaa 2 |zice raw medu
1/3 - 2 $alku vody 10 IZzic kokosového oleje Stava % citronu
Spetka himalajské soli 5 Izic kokosového oleje

trocha vody pro lepsi mix cca % $alku ~ 1-2 8alky ostruzin

Eva PersSinova www.vitarianstyle.com



Deserty a dorty

Postup

1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime mandle s vypeckovanymi datlemi, popfipadé
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovacl. Vzniklou smés
natlaCime na dno dortové formy, muzeme ji jesté vypodlozit pecicim papirem a to pro snadnéjsi vyjmuti
finalniho dortu z formy.

2) Marmelada:

VsSechny ingredience pro marmeladu rozmixujeme dohromady a potfeme ji korpus.

3) Hnédy krém

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme do hladka a rozvrstvime do formy jako dalSi vrstvu.
Dort vloZime do mrazaku na cca 1-2h ztuhnout.

4) Zdobeni

Pfipravime si zdobici krém, rozmixujeme vSechny ingredience a takeé vlozime do mrazaku na

cca 2 - 1h ztuhnou, aby se s nim Iépe pracovalo a krém drzel poZzadovany tvar.

Po ztuhnuti dortu jej pomoci zdobiciho cukrafského sacku nazdobime po jeho obvodé a

doprostfed né&j poklademe ostruziny. Dame opét vychladit a cca 1h pfed podavanim vytahneme ven.

Dobrou chut’

Eva PersSinova www.vitarianstyle.com



Deserty a dorty
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Vanilkovy kiwi dort Poget porci: 8

Doba pripravy: 60min. Plus chlazeni

Recept

Korpus:

2 8alky mandli (pfedem namocenych na min. 6h a vysusenych)

1 Salek susenych datli

Krém: Zdobeni:

2 Salky na 2h namoc. KeSu, 2 |zice raw medu 3-4ks Kiwi

Stava 7z limetky, 4 hrusky 1 pomeranc

Y2 Salku kokosového oleje, 2 vanilkového lusku 1 I1zice sezamovych seminek

Spetka himalajské soli
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Deserty a dorty

1) Korpus:

Postup

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime mandle s vypeckovanymi datlemi, popfipadé
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovacl. Vzniklou smés
natla¢ime na dno dortové formy, mizeme ji jesté vypodlozit pe€icim papirem a to pro snadnéjsi vyjmuti
finalniho dortu z formy.

2) Krém
VSechny ingredience pro krém rozmixujeme do hladka a rozetfeme do formy na korpus.

3) Zdobeni
Kiwi nakrajime na kole€ka, pomeran¢ na kosticky a zdobime dle fotografie €i vlastni libosti. Stfed dortu
posypeme seminky a cely desert dame vychladit.

Dobrou chut’
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Deserty_ a dorty

Odpoledni sveézi dort Pocet porci: 8

Doba pripravy: 45min. Plus chlazeni
Recept
Korpus:

2 Salky liskovych ofecht (pfedem namocenych na min. 6h a vysuSenych)

1 Salek suSenych rozinek

Krém: Zdobeni:

5ks hrusek 1ks karambola
1ks velké mango 2ks banan
Cokolada: 1 jablko

5 velkych Izic kokosového oleje, 2 Izice raw kakaa

1 velka Izice raw medu
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Deserty a dorty

Postup

1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime mandle s vypeckovanymi datlemi, popfipadé
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovaci. Vzniklou
smeés natlac¢ime na dno dortové formy, mizeme ji jesté vypodlozit pe€icim papirem a to pro snadné;si
vyjmuti finalniho dortu z formy.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme do hladka a rozetfeme do formy na korpus. Vlozime do
lednice nebo mrazaku ztuhnout.

3) Zdobeni:

Ve vodni lazni opatrné rozehfejeme kokosovy olej, pfidame kakao a med. VSe dukladné promichame
a vlijeme na dostateCné zamraZeny dort. Dozdobime dle fotografie nebo podle vlastni libosti.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty
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Nedélni dorticek Pocet porci: 8

Doba pripravy: 30min. Plus chlazeni
Recept

Korpus:

2 8alky mandli (pfedem namocenych na min. 6h a vysusenych)
1 Salek suSenych merunék

Krém:

3ks pomerance

1-2 8alku susenych datli

Ovoce:

2ks jablicek na koleCka nakrajenych
“ VitarianStyle.com
Eva Persinovd
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Deserty a dorty

Postup
1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime mandle s vypeckovanymi merurikami nebo
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovaci. Vzniklou
smés natlac¢ime na dno formy a polozime na ni vrstvu jablkovych kolecek.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme do hladka a rozetfeme do formy na korpus. Vlozime do
lednice nebo mrazaku ztuhnout.

Dobrou chut’

“ VitarianStyle.com

Eva Persinovd
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Deserty a dorty
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Pohankovy dort Pocet porci: 8

Doba pripravy: 30min. Plus chlazeni
Recept

Korpus:

3 Salky nakliCené pohanky

2 IZice raw medu, 2 velké IZice kokosového oleje
Krém:

1ks velké mango

1 Salek suSenych datli

2 |Zice psyllia, 2 |1zice raw kakaa

Ovoce:

2ks nektarinek, na koleCka nakrajenych
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Deserty a dorty

Postup
1) Korpus:

V mixéru rozmélnime nakliC¢enou pohanku s medem a kokosovym olejem. Aplikujeme ji do silikonové
formy.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme do hladka a rozetfeme do formy na korpus. VloZime do
lednice nebo mrazaku ztuhnout. Pfed podavanim ozdobime nakrajenymi nektarinkami.

Dobrou chut’

“ VitarianStyle.com

Eva Persinovd
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Deserty a dorty

Dvoubarevny dort Pocet porci: 8

Doba pripravy: 30min. Plus chlazeni
Recept
Korpus:

2 Salky vlasskych ofechu (pfedem na min. 6h namocenych a vysusenych)
1 Salek susSenych datli

Krém:

2ks manga

4 banany

1 Salek keSu namoc. Na 2h, 2-3 IZice psyllia

Ovoce:

2ks nektarinek, 1 Salek boravek, snitka meduriky, raw kakaové boby - drcené
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Deserty a dorty

Postup
1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime ofechy s vypeckovanymi datlemi nebo
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovaci. Vzniklou
smeés natlac¢ime na dno formy, kterou mizeme jesté pred tim vybavit pe€icim papirem

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme a %2 z néj rozetfeme do formy na korpus. Do této vrstvy
zatlatime nékolik celych borGvek a zbytek téchto bobuli rozmixujeme se zbylou druhou polovinou
krému. Pak tuto druhou polovinu krému naneseme na tu prvni vrstvu. Dozdobime nektarinkami,
posypeme drcenymi boby, ozdobime snitkou medurky a vlozime do lednice ztuhnout.

lednice nebo mrazaku ztuhnout.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty

D or e w— ————— = = =

& LP“ "
e ~ "
.

s

“ 4 o

-
-
-

s

-

Svatecni “tvarohovy” dort Pocet porci: 8

Doba pripravy: 50min. Plus chlazeni
Recept
Korpus:

2 Salky vlasskych ofechu (pfedem na min. 6h namocenych a vysusenych)
1 Salek suSenych datli

Krém:

3 Salky keSu ofechu (namocenych min.2h)

1 Salek kokosového oleje

3 Izice raw medu, 2 pomerance, 1 hrst bortvek

1 1zicka vanilkového prasku nebo %z lusku

Spetka soli a 1 1ziCka kurkumy
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Deserty a dorty

Postup

1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime ofechy s vypeckovanymi datlemi nebo
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovaci. Vzniklou
smeés natlac¢ime na dno formy, kterou mizeme jesté pred tim vybavit pecicim papirem nebo igelitovym
sackem. Korpusove tésticko nanasime i po stranach formy v cca 7z - 1cm Siroké vrstvé.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém, mimo boruvek, rozmixujeme, odebereme z néj cca 72 - 1 Salek tohoto
krému a zbytek nalijeme na korpus. Do odebrané ¢asti krému domixujeme borlvky a tuto ¢ast pak po
CasteCném zatuhnuti dortu pouzijeme na dozdobeni dortu.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty

Snéhobilé kosicky se st’avnatou naplni

Recept Pocet porci: 20-25

Kosicky: Doba pripravy: 60min. Plus chlazeni
2 Salky liskovych ofecht (pfedem na min. 6h namocenych a vysuSenych)

1 Salek suSenych namocCenych merunék

Krém:

2 Salky keSu ofechu (namocenych min.2h)

Y2 Salku kokosového oleje

2 |zice raw medu, Stava z V2 citrénu

2 vanilkového lusku

NaplIn a ozdoba: BorlUvky a Cerveny rybiz jako naplf do koSick

Eva Persinova www.vitarianstyle.com Strana 22



Deserty a dorty

Postup
1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime ofechy s vypeckovanymi merufikami nebo
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovaci. Vzniklou
smés natlacime do silikonovych koSi¢ku v primérné Sifce cca 1cm a pak koSi¢ek opatrné vyjmeme

z formicky. Takto pokracujeme dale, az mame celé tésto zpracované. KoSi¢ky mizeme pouzit takto
nebo je kratce vysusit v suSi¢ce do 42°C. Pokud koSi¢ky nesusime, naplnime je borGvkami a rybizem.
Poté na né zdobicim sackem aplikujeme pfipraveny krém, dozdobime borlivkami a dame ztuhnout.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme, vlozime do zdobiciho sacku a aplikujeme na koSi¢ky
naplnéné bobulovinami.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty
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Luxusni tresnové mini dorticky

Recept Pocet porci: 5

Kosicky: Doba pripravy: 60min. Plus chlazeni
2 Salky para ofechl (pfedem na min. 6h namocenych a vysuSenych)

1 Salek susenych namocenych datli, 2 Salku Inéného seminka, 2 IZice raw kakaa

Krém:

1 Salek keSu ofechu (namocenych min.2h)

1 velka Izice kokosového oleje

2 |Zice raw medu

Stava z % citronu

NapIn a ozdoba: TieSné, piniové ofisky, drcené kakaové boby, snitka maty

Eva PersSinova www.vitarianstyle.com
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Deserty a dorty

Postup

1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime ofechy s vypeckovanymi datlemi nebo
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviovaci. Vzniklou
smés doplnime raw kakaem a Inénym seminkem. Vypracujeme tuhou hmotu, kterou plnime do

asi jako lidska dlar velkych silikonovych kosicku. Poté je z formi¢ek opatrné vyjmeme, napinime
vypeckovanymi tfeSnémii krémem a ozdobime. Dame vychladit.

Pozn.: KoSicky muzeme pFed naplnénim cca 2-4h susit do 42°C, Iépe pak drzi tvar.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme, viozime do zdobiciho sacku a aplikujeme na koSicky.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty
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- Deserty a dorty
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Cokoladové zmrzlinové mini dortiéky

Recept Pocet porci: 10

Kosicky: Doba pripravy: 60min. Plus chlazeni
1 Salek mandli (pfedem na min. 6h namocenych a vysusenych)

Y2 Salku suSenych namocenych datli

Krém:

2 velka zrala avokada

2 |zice raw kakaa

2 |Zice raw medu

1 - 2 nektarinky

NapIn a ozdoba: Borlvky, strouhany kokos, snitka maty
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Deserty a dorty

Postup

1) Korpus:

Pomoci sekaciho noze ve tvaru pismene “S“ rozmélnime ofechy s vypeckovanymi datlemi nebo
pouzijeme mixér & homogenizovaci soupravu, ktera je soucasti nékterych odstaviiovacu.
Vypracujeme tuhou hmotu, kterou plnime do malych silikonovych kosicka. Poté je z formi¢ek opatrné
vyjmeme, naplnim krémem a ozdobime. Dame zamrazit.

Pozn.: Opét je mozné koSi¢ky pfed naplnénim cca 2-4h susit do 42°C, ale nemusime.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme a Izickou aplikujeme na koSicky.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty

Makovy desert s cokoladovym krémem

Recept Pocet porci: 5-8

Korpus: Doba pripravy: 45min. Plus chlazeni
1 Salek maku (pfedem na min. 6h namoceného)

1 Salek vlasskych ofechu (pfedem na min. 6h namocenych a vysusenych)

1-2 IzZice raw medu

Krém:

3 velka zrala avokada

2 IZice raw kakaa, 1 Salek suSenych namocenych datli

2 IZice raw medu, 1 pomeranc

Ozdoba: Strouhany kokos, snitka maty
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Deserty a dorty

Postup
1) Korpus:

Mak v mixéru spole¢né s medem rozmixujeme, pfendame do misy a vsypeme nahrubo rozmixované
vlasské ofechy. VSe promichame a vyplnime dno plastové krabicky o velikosti cca 20cm x 10cm.

2) Krém:

VSechny ingredience pro krém rozmixujeme a aplikujeme na makovy korpus. Posypeme strouhanym
kokosem a dame zamrazit.

Dobrou chut’
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~ Deserty a dorty

Makové party mini rezy

Recept Pocet porci: 5-8

Korpus: Doba pfipravy: 45min. Plus chlazeni

3/4 Salku para ofechu (pfedem na min. 6h namocenych a vysusenych), 3 Izice medu

1 Salek slunecnicového seminka, 3/4 Salku raw ovesnych vio€ek, 1 Salek namocenych suSenych datli
Krém:

2 Salky predem namocCeného maku

Y2 Salku pfedem na min. 2h namocenych keSu ofechu

2 IZice raw medu, 2 Salku susenych namocenych datli

Ovoce: Platky jablicek na prolozeni, Ozdoba: snitka maty

Eva Persinova www.vitarianstyle.com Strana 31



Deserty a dorty

1) Korpus:

Postup

V mixéru s nozem ve tvaru pismene S rozmixujeme para ofechy, slunecnici, oves a datle. Pfendame
do misy, pfidame med a vytvofime tuhé tésto. Pro lepSi zpracovani si namacime ruce do vody. Tésto
ve vrstvé Siroké cca 1- 1- %2 cm aplikujeme do pekacku rozméru cca 30cm x 20cm, ktery jsme jesté
predtim vylozili pecicim papirem, abychom fezy snadnéji vytahly. Na vrstvu korpusu polozime na
platky nakrajena jablicka

2) Krém:
Nejprve rozmixujeme mak s medem a pak pfidame keSu ofechy. Domixujeme uz jen nahrubo, aby
byly vidét kousky keSu ofiskd. Tuto smés preneseme do pekacku na platky jabli¢ek a cely desert

dame ztuhnout.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty

Cokoladova roladka

Recept Pocet porci: 5

Roladka: Doba pripravy: 30min. Plus suseni
5ks vétsich jablicek

Krém:

2 zralé mékké avokada

2 |zice raw medu

2 |zice raw kakaa

2 broskve

Eva Persinova www.vitarianstyle.com Strana 34



Deserty a dorty

Postup
1) Roladka:

V mixéru rozmixujeme jabli¢ka a asi v 1cm Siroké vrstvé suSime v suSi¢ce na ovoce do 42°C nebo
v klasické troubé& s minimalni nastavitelnou teplotou 50°C s tfeba i pootevienymi dvirky. Susila jsem
tentokrat v troubé cca 24h.

2) Krém:

VSechny suroviny rozmixujeme do hladkého krému, naneseme na roladku, zato€ime ji a dame vychladit.
Pfed podavanim krajime na cca 2cm Siroké pruhy.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty

Recept
15

-

Lahodna krémova trikolora Poget porci: 4-5

Doba pripravy: 20min.
Recept

Postup:
Bily krém:

Rozmixujeme keSu, med, kokosovy
1 Salek keSu ofechtd namoc&enych na min. 2h olej a 8tavu z citrénu a aplikujeme
do sklenicek jako prvni vrstvu.
2 |Zice raw medu, 2 IZice kokosoveého oleje Do zbylého krému domixujeme maliny

a aplikujeme jako druhou vrstvu krému.
1-2 IZice Stavy z citrénu

Vytvofime rozmixovanim avokada,
Y2 Salku malin medu, kakaa a pomeranc¢e druhy

krém a aplikujeme jej jako treti
Hnédy krém: vrstvu krému.

1 zralé avokado Posypeme kokosem a dame
vychladit.
1-2 I1zice medu

Dobrou chut’
1-2 Izice raw kakaa, 2 pomerance
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Deserty a dorty

Jahodova slast pro télo i dusi Pocet porci: 4-5
Doba pripravy: 20min.
Recept
Postup:
Bily krém:
Rozmixujeme keSu, med, kokosovy
2 Salky keSu ofechi namocenych na min. 2h olej a $tavu z citrénu a aplikujeme
do sklenicek jako prvni vrstvu.
2 |Zice raw medu Do zbylého krému domixujeme kakao

a aplikujeme jako druhou vrstvu krému.
3 Izice kokosového oleje

Dozdobime jahodami a dame
1-2 Izice Stavy z citronu vychladit.
2 |Zice raw kakaa Dobrou chut’

Jahody na ozdobu
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Deserty a dorty

Cokoladové lesni ovoce

Recept

Krém:

1 Salek keSu ofechtd namoc&enych na min. 2h
1 zralé mékké avokado

2 IZice raw medu

1 |Zice Stavy z citronu

2 IZice raw kakaa

2 nektarinky

Lesni ovoce na ozdobu, cca 1-2 Salky

Pocet porci: 4-5

Doba pripravy: 20min.

Postup:

VVSe mimo lesniho ovoce rozmixujeme
do hladkého krému. Na dno sklenice
dame vrstvu lesniho ovoce, pak
aplikujeme Cokoladovy krém a

pak naneseme dalSi vrstvu lesniho
ovoce.

Dame vychladit.

Dobrou chut’
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Deserty a dorty

" 4 :.::ﬁ'hl l‘l'.‘
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Cokoladové tahini Poget porci: 2-3

Doba pripravy: 10min.
Recept

Postup:
1- 2 Salky neochuceného tahini

VVSe smichame dohromady, dame
2 IZice raw medu vychladit a mlsame

2 |zice raw kakaa Dobrou chut’
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Ferrari mezi raw deserty Pocet porci: 4

Doba pripravy: 20min.
Recept
Postup:
3 - 4 vétSi mékka avokada
V§e mimo boruvek rozmixujeme

2 |Zice raw medu dohromady. Na dno sklenicek
dame prvni vrstvu boravky, pak
2 |Zice raw kakaa druhou vrstvu ¢okoladovy krém.
Do zbylého krému domixujeme
2 3alky bortvek borivky a z tohoto krému
vytvofime ve skleniCkach treti vrstvu.
Ozdoba: Pak uz jen dozdobime a dame
vychladit.

Kokosové lupinky
Dobrou chut’
liskové ofisky

snitka citronového tymianu
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Fantastické sladko-kyselé ¢oko osvézeni Pocet porci: 2

Doba pripravy: 10min.
Recept

Postup:
3 pomerance

VSe rozmixujeme do hladkého
1-2 Salky susenych datli krému a podavame.

Dobrou chut’

ol Vitananstyle

-«
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Deserty a dorty

Tvarohovy krém s bilou ¢okoladou Pocet porci: 2

Doba pripravy: 20min.
Recept

Postup:
1 Salek pfedem na min. 2h namoc¢enych keSu ofechu

VS8e rozmixujeme do hladkého
1 Salek kakaového masla krému a podavame. Jesté 1épe

chutna vychlazeny z lednice.
2-3 |Zice raw medu

Dobrou chut’
2 |Zice Cerstvé citronove Stavy
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