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* kg polohruba muka
* 1ks kvasnice

* 1dcl oleja

* 4PL krystalovy cukor
e 2 lyzicky sol

* 0,51 vlazné mlieko

* kooopec lasky

Do salky dame cca 1dcl vlazného mlieka, drozdie
a trochu cukru (spravime kvasok)

Muku preosejeme, pridame cukor, sol - zmieSame.

Pridame kvasok, vlazné mlieko a olej. VSetko spolu
poriadne vymiesime. Nechame kysnut cca 1 hod.

Rozdelime na 4 cest3, vyvalkdme, posypeme
LYRACAOM a pofrkame rozpustenym maslom.

ZatocCime a potrieme olejom

PecCieme 190 stupnov cca 20min a potom 170 eSte
asi 10 min.

Dobruuud chuuuut



2L GOATEED o

. AL




RYCHLE
ALE FAJNOVE

RANAJKY 2.

e Tks listkové cesto
* Cokoladoveé palicky

Listkové cesto vyvalkame (pripadne kupime vyvalkané)
Naukladéme cokoladové palicky, nakrajame cesto na
obdlzniky

cesto okolo ¢oko palicky

Potrieme kolac¢e na plechu vajickom

O,

Q)

C) Kraje cesta potrieme rozslahanym vajickom a obalime
O

D

PecCieme 200st cca 15min. Pocas pecenia ruru
neotvarame!!!

Dobruuuu chut
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LYRA TARTALETKY
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3.

* 2509 hladka muka
* 150g maslo

» 709 praskovy cukor
* 1 ks vajce

« Stipka soli

Napln:

* 100g malinova marmelada
» Citronova stava

* 3 lyzice krystalovy cukor

Ganache:

* 140g Horka ¢okolada na
varenie LYRA 70%

* 100g Smotana na Slahanie
(33% tuku)

Naplnime tartaletky a mnam

Dobruuu chut

Zo surovin na cesto vypracujeme cesto a nechame ho schladit,
aby sa dalo vyvalkat cca na Tcm hrubku. Vykrojime tartaletky
a vytvarujeme do formiciek.

Z cukru spravime karamel, priddme citronovu Stavu a dzem,
prehrejeme spolu. Cesto popichdme a do kazdého dame
lyzicku naplne

Upecieme na 170 st C cca 17 minut.
Smotanu si zahrejeme (skoro aby vrela) a nasypeme do nej

nadrobno nasekanu ¢okoladu - mieSame spolu kym sa
cokolada nerozpusti.
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BROWNIES

4.

* 140g mlie¢na ¢okolada
na varenie LYRA

* 1409 horka cokolada na
varenie LYRA

* 250g maslo

» 2509 krystalovy cukor

* 4Kks vajicko

* 2509 hladkd muka

* 509 kakaovy prasok
22 - 24%

Cokolady, maslo, krystalovy cukor rozpustime a mierne
vychladime

Vyjicka spenime, priddme do nich rozpustenu zmes
a pomaly vmieSame preosiatu méku s kakaovym
praskom.

N AN

posypat bobulovym ovocim

C) Dame na mensi plech, alebo do tortovej formy a mbézeme
(D Petieme na 160st priblizne 30 minat

> Dobruuud chuuuut







§UHAJDY

5.

* 3009 horka cokolada
na varenie LYRA

* 125g maslo

* Tks uvarené salko

* 125 g maslo

C> Cokoladu rozpustime s maslom, naplnime cca
50 koSic¢kov - na dno

Uvarené a vychladnuté salko vymieSame
s maslom, naplnime kosSi¢ky

£\

D Uzavrieme plnku s ¢okoladou

<> Dobruuu chuuuut
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BIELYRKOVY

* 3 bielky

* 120 g praskovy cukor

* 120 g hladka muka

* 120 g orieskov (vlasske,
lieskové, mandlové...)

VymieSame bielka a praskovy cukor.
Po vymiesani, postupne pridavame muku.
Nakoniec vmieSame LYRoriesky.

Takto vymiesané cesto rozotrieme do formy na srnci chrbat,
alebo formu obdlznikového tvaru.

Dame do vyhriatej rary (170 stupnov) a pecieme cca 25 minut
kym cesto pekne narastie a zruzovie.

Po upeceni hned vyklopime z formy a nechame poriadne
vychladnut. NajlepsSie cez noc do druhého dna.

< U U U U

Dobre vychladnuté krajame na tenulinké platky. Ulozime na
plech, vystlany papierom na pecenie, poukladame a nechame
v rdre dosusit. Cca 15-20 minut pri cca 150 stupnov celzia.







LYRECKE KOLACIKY

7.

* 300 g hladka muka

* 150 g maslo

* 100 g praskovy cukor

* 50 g oriesky (vlasskeé alebo
lieskové pomleté)

» Lieskovo ¢okoladova
natierka LYRA

VSetky suroviny spracujeme do bochniku a na hodinu
odlozime do chladnicky.

Potom cesto rozvalkdame na cca 2-3 mm a vykrajujeme
rbzne tvary.

Pecieme pri 180 stupnoch cca 8 minut.

Nakoniec jednotlivé tvary natrieme LYRA lieskovo
cokoladovou natierkou.

rrrrr
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8.

* 150 g pohankova muka

* 45 g kakaovy LYRA prach

* 1 balenie prasku do peciva

* 5 Cajova lyzicka soli

* 6 bananov (M6zu byt aj
prezreté)

* 150 g kokosovy cukor +
2 Cajoveé lyzicky na
posypanie bananov pred
pecenim

* 100 g maslo - izbova teplota

» 2 ks vajce

* 100 g kysla smotana

* 1 ks vanilkovy cukor

* 100 g LYRA horka ¢okolada
na varenie

RuUru predhrejeme na 180 stupnov
Zmiesame muku, kakaovy prach, prasok do peciva a sol v jednej miske
Rozmixujeme 4 ks bananov

Vymiesame kokosovy cukor s maslom 4-5 minut

Postupne pridame vajicka, jedno po druhom

Pridame kyslu smotanu

Vanilkovy cukor a rozmixované banany (premieSame - nie, nie je to zlé
ako to v tomto momente vypada, ideme dalej

Pomaly pridame suché ingrediencie, ale nemixujeme ich prilis rychlo

a dlho

Nasekame si LYRA horku ¢okoladu na varenie a pridame k mixu.

Do pripravenej formy na pecenie (mdze byt aj okruhla, obdiznikova...)
vylejeme cesto.

Na vrch ulozime pozdizne prekrojené zvy$né banany, posypeme ich
kokosovym cukrom a Sup do rury.

Pecieme 65-75 minut

Podavat mbézeme s vanilkovou ZMRZLYROU

»»»»»






ZEBLYRA SHORT BREAD
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9.

* 320 g polohruba muka

* 1% Cajova lyzicka soli

* 45 g kakaovy LYRA prach

* 250 g maslo izbovej teploty
* 100 g krystalovy cukor

* 40 g praskovy cukor

. 1 zitok

* 1 vanilkovy cukor

Muku rozdelimena dve cCasti. Vanilkovu (180 g) a ¢cokoladovu
(140 g + 45 g kakaovy prach)

Do oboch mixov rovnomerne rozdlime sol

Vymiesajme maslo s krystalovym a praskovym cukrom
Priddme zitok a vanilku. Mix rozdelime rovnomerne do
vanilkového a kakaového suchého mixu.

Najskdr vymiesame vanilkové cesto, nasledné kakaoveé.
Pripravime si dva papiere na pecenie. Na jednom rozvalkame
hnedé cesto, nechame na papieri. Na druhom rozvalkame
biele cesto a polozime ho na hnedé cesto, toto opakujeme
kym mame 4 vrstvy. Zrolujeme - pombzeme si papierom na
pecenie a odlozime do chladnicky.

Po schladeni nakrajame na kolieska, ulozime na plech vystlany
papierom na pecenie a pri teplote 180 stupnov pec 13-15 minut

/////






SACHEROVA TORTA
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* 1409 maslo

* 1109 praskovy cukor

e vanilka (vanilkovy cukor)

* 6 vajec

* 1409 LYRA cokolada na
varenie dark

* 100g krystalovy cukor

* 145g hladka muka

* 200g marhulovy dzem

* 1409 LYRA cokolada na
varenie milk

» 709 sladka smotana 33%

Zmaknuté maslo, preosiaty praskovy cukor, 6 zitkov, vanilku
vySlahame do peny. Pridame rozpustenu LYRA cokoladu na
varenie horku.

Bielky vysSlahame s krystalovym cukrom.

Jemne zmie$ame sneh s vy$lahanym maslom a Zitkami a
vmiesame preosiatu muku. Dame do tortovej formy vystlanej
papierom na pecenie a boky vymastené maslom.

Pecieme na 170st 1 hodinu.

Tortu nechame vychladnut vo forme. Nasledne vyklopime,
prekrojime na polku, potrieme dzemom, spojime a nasledne
potrieme dzemom vrch aj boky.

Sladkd smotanu zahrejeme na 90st a vlejeme do nadrobno
nasekanej cokolady na polevu, poriadne premieSame a polejeme
tortu.

Mnram a dobru chut:)

®
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LASKONKY
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INGREDIENCIE:

* 6 ks vajecny bielok

* 330 g cukor krupica
* 100 g cukor praskovy
* 160 g kokos

PLNKA

« 6 ks zitok

* 180 g cukor praskovy
* 1 vanilkovy cukor

* 250 g maslo

POSTUP

Nad parou vyslahame bielky s krupicovym cukrom. Nechame
mierne vychladnut.

Kokos zmieSame s praskovym cukrom a jemne primieSame
do snehu.

Formou na laskonky si na papier na pecenie vytvarujeme
laskonky, prelozime na plech.

Dame piect na 15 minut do rury predohriatej na 120 stupnov.

PLNKA

Zltky s praskovym cukrom a vanilkovym cukrom vys$lahdme

vo vodnom kupeli pridame na kusky posekanu LYRA cokoladu
na varenie horku. Dobre premiesame kym sa ¢okolada neroztopi.
Zmaknuté maslo vyslahame do peny a postupne zaslahame
vychladnuty ¢okoladovy kréem.

Krémom naplnime a spojime vzdy dve laskonky.

Dobru chut
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INGREDIENCIE:

* 250 g praskovy cukor

* 250 g maslo

* 250 g mleté pistacie
(mbzeme pouzit aj lieskové
oriesky)

* 250 g polohrubd muka

* 6 ks bielok

* 6 pl uvarena kava

» 1/2 kypriaci prasok

PLNKA
* 6 ks zltok
* 300 g praskovy cukor

Maslo vymieSame spolu s cukrom do krémova
Prisypeme mleté orechy a preosiatu muku s kypriacim praskom
Postupne priddame 6 lyzic uvarenej kavy
Z bielkov si vySlahame tuhy sneh a priddme ho k orieskovej mase.

Plech si vylozime papierom na pecenie. Vylejeme a rovnomerne
rozotrieme masu. Pecieme pri 180 st. cca 30 minut.

Nad parou si vy$lahdame Zitka s cukrom. Zmesou potrieme
upeceny kolacik.

@







TOMASOVE
PALACINKY

13.

INGREDIENCIE:

* 4 ks vajce

* 250 g hladkd muka

* 0,51 mlieko

* 50 g roztopené maslo

» 1/2 ¢l vanilky z Madagaskaru
* Stipka soli

NAPLN:

* Natierka LYRA Praline

* tvaroh

e dzem - podla vlastného
vyberu

DEKORACIA:
e Slahacka

* LYRACAO

VSetky ingrediencie spolu dobre premiesame ru¢nym mixérom.

Rozohrejeme si tefldnovu panvicu a postupne pecieme palacinky
(nie je potrebné pouzivat olej na vysmazanie)

Palacinky si podla vlastnej chuti naplnime natierkou, tvarohom,
dzemom... zrolujeme a na vrch nastriekame Slahacku, ktoru
poprasime LYRACAOm.

I~ (N ~_
O ~ U U

Dobruuuu chut!







14.

INGREDIENCIE:

* 300 g krystalovy cukor
» 2 ks vajce

* 4 pl ribezlového dzemu
*1/2 | mlieko

* 400 g polohruba muka
* 1 ks pernikovy prasok

* 1 pl soda bikarbona

* 1dcl olej

* 1 pl Skorica

» cele vlasské orechy

POLEVA:

* 200 g smotana na Slahanie

* 200 g LYRA horka ¢okolada
na varenie

Vyslahame vajcia s krystalovym cukrom.

Pridadme dzem a postupne prisypeme preosiatu muku, ktord sme
zmiesali s pernikovym praskom, skoricou a sodou bikarbdnou.

Prilejeme olej a mlieko.

Cesto vylejeme na plech a ddme do rury piect na 180 stupnov
cca 335 - 40 minut.

Na ganache si prehrejeme smotanu v hrnci, naldameme si LYRA
horku ¢okoladu na varenie na malé kusky. Smotanu po prevareni
vylejeme na ¢okoladu a metlickou spojime obe ingrediencie.

A~ N AN N O
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Pernik potrieme zvyskom dzemu. Na dzem vylejeme Cokoladovy
ganache a pekne rozotrieme.
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LYRA COKO-MOUSE

15.

* 250 g LYRA cokolada na
varenie (podla toho, Ci
chceme mlieC¢ny alebo horky
mousse)

* 250 g 33% sladka smotana

* 500 g sladka smotana
(vyslahana do polotuha)

* LYRA natierka slany
karamel, praline, lieskovec...

 Cerstvé ovocie podla chuti

<> Smotanu zahrejeme cca na 80 stupnov. Nalejeme na polamanu
cokoladu, kym sa nerozpusti.

D V druhej nadobe vymieSame smotanu na Slahanie do polotuha
<> Do jemne ochladenej ¢okoladovej zmesi vmieSame Cast naslahanej

Slahacky a dobre premiesame. Potom doplnime zbytok Slahacky.
Takto pripraveny mousse mdézeme poprekladat s LYRA natierkami
podla vasich momentalnych chutok :-) S réznymi suchymi kola¢mi
(chocolate brownies, stroizel) alebo Cerstvym ovocim.

(D Naservirujeme do poharov, alebo tortovej formy

() Hotovu zmes dame do mraznic¢ky, kym nie je uplne stuhnuta. Po
stuhnuti uchovavame v chladnicke.
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