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_ PERNICKY —

Dalst klasikou na vanocnim stole a dokonce i vanocnim strombu jsou
femt% . Mdm Zro vas dobry recept frovev;elty’ a Poéuc{ testo dobre
fro5netete a nechate do drubebo dne v lednici odlezet fod'a%se vam
bajecne bladke, mirne Wou[me’ ferm’cvéy, Rtere’faé zbraslite
Mwou fo[evou.

KLASICKE LINECKE

Q:E[ad'm’m testem 1o f;t%mvu mnoba drubi je tok zvane lineche.

e to variace na klasicke krebhe eesto. de o fomcyr 3-2-1,

kdy trojka znamena 300g hladké mouky, dvojka je 200g tuku
a jednicka 100g mouckového cukru do vieho pridejte jedno celé vejce. Na zékladni davku pernicki budete potiebovat 500g hladké mouky,
100g ztuzeného tuku Hera, 150g mouckového cukru, 100g medu,
3 Zloutky a jesté jedno celé vejce, dvé 1zicky koreni do perniku.
Pokud chcete mit pernicky tmavé pak jest¢ jednu 1zici kvalitniho kakaa.
Aby pernicky pii peceni pekné vybéhly neopomerite promichat do mouky
jednu €éajovou 1zicku jedlé sody (10 g).

Pro slavnostni, ¢ajové ¢i vanocni cukrovi vypichované do malych tvart je nej-
lepsi tento recept: 210g hladké mouky, 140g masla, 70g mouckového
cukru, 1 vanilkovy cukr, jeden zloutek a trochu citronové stavy.
Jsou-li vejce mrnava dejte zloutky dva. Co se tyce masla a raznych tuku,

ot A0 i e Je dulezité vie dobre prohnist tak, aby na tésté nebyly sSmouhy ani flicky.
nahrazek a vylehcenych margarind, jsem pro klasické cisté maslo.

Doporucuji nejprve vie sypké promichat s moukou a teprve potom pridat
rozehraty tuk s medem a vejcem. Kdyz toto tésto nechate do druhého dne uzrit,
uvidite jak se vam vSe bude pri rozvalovani a peceni darit. Pokud by se vam
pernicky pii peceni propadaly uprostred je tieba teplotu zvysit a pokud by zase
pukaly, pecete piiliS zostra, tudiz troubu zmirnéte. Aby byly pernicky lesklé

a hladké je treba po jejich upeceni potfit jejich povrch vajickem rozslehanym

s trochou citrénové stavy a to hned, dokud jsou jesté teplé.

Zakladnim pravidlem pro zadélavani je rychlé dikladné prohnéteni surovin
do jednolitého tésta, které je tfeba nechat, nejlépe v mikroténovém sacku
nebo potravinové folii nejméné dvé hodiny odlezet.

Cukrovi, které povazuji za jedno z nejskvélejsich dotvorite tak, ze z tésta
stejnomérné vyvaleného vykrajujete plnd a dérava kolecka ¢i jiné tvary. Na
pecena plnd pak namaznete vrstvicku ostiejsi, kyselejsi marmelady nebo

J |5 D GeHOS L Vg i TS Pernicky podle tohoto receptu jsou pomérné brzo méekké a nemusite je tudiz
dzemu a pritlacite déravé kolecko predem pocukrované nebo potazené

£ pripravovat mésic kupredu, ale jako kazdy solidni pernik jsou trvanlivé. Co se
bilkovou polevou. jejich zdobeni tyka mam nejradéji bilé zdobeni z polevy ktera je jenom
z cukru a vajecného bilku.

recepty, rady 4 napady pro Vase vsedns i svatecns varens najdete na: ww Rulinar.cz



VANHI,VKovf |
ROHLICKY

Urcite patii mezi nejtradicnéjsi cukrovi.
Vyzkousena receptura kaze zadélavat tésto

ze 240g hladké mouky, 160g masla ; X

nebo napul mésla a tuku (Hera), < \

l??vg Jemc mletyfh llrskovych k A -
orisku a 50g mouckového cukru. W ’
Vse ma spojit jeden zloutek. \ a5

Propracované a odpocaté tésto je nutné .
tvarovat na rohlicky a tady byva problém. : b

Pokud totiz udélate nestejnomérne “ \ \h
velké kousky, pak hrozi ze se pfi peceni \ ,

ty mensi spali stejné jako prilis $picaté
konce samotnych rohlicka. Mohu proto
doporucit tlacit oriskové tésto do formicek tvaru rohlicka

a mate vSechny kousky stejné a stejné pecené. O tom, ze je tieba malo sladké

pecené rohlicky jesté teplé balit v mouckovém cukru s vanilkou snad ani psat
neni treba.

.KOKO.SOVE

| Koéosove testo do stro _]E atr fo:[fe me & vanocnt
klasice stejne, jako nafm fad fermc@/

Potiebujete 350g hladké mouky, 250g tuku

(na pal maslo a Heru), 100g mouckového cukru,

1 Zloutek a 120g kokosu. Vse diukladné propracujte

a nechte hodinku v chladu stat a potom strkejte do strojku
s nastavcem a z vytlacené téstové housenky tvoite esicka,
tycky ¢ obloucky. Skladejte je na plech a pecte. Jedté

teplé je obalujte v mouckovém cukru s vini vanilky,

nebo macejte v ¢okolade.

KOKOSKY

\"A74

Jednou z ngjoﬁ[t’ﬁengstcﬁ cuérovmeﬁ Je pro mne kokoska.
S jiejich pripravou je sice bodne prace, ale stoji to urtite za to.

A

Na ctvrt kila, tedy 250g strouhaného kokosu si uslehejte snih z péti
bilku. Pro dobré slehani dejte trochu citrénové stavy. Do pevného
snchu pak prisypavejte a zaslehavejte postupné asi tak 150g piskového
cukru (krupice). Kdyz se cukr ve snéhu dobre rozpusti a hmota
zahoustne, pak vie vlozte do vodni lazné, slehejte a pridejte postupné jesté
dalsich 200 gramu cukru.

Snih primo ztézkne a ziska zvlastni opalovy lesk. To je znameni ze je
pripraven na davku mletého kokosu. Bilkovou hmotu pak nastrikejte
cukrarskym sackem s hladkou $pickou na pomastény plech nebo papir
do stejnomeérnych bobikd, tedy budoucich kokosek a v mirné troubé je
suste priblizné hodinu. Ale to za predpokladu, Ze jsou malé.

Teplotu hlidejte mezi padesati az devadesati stupni.

V ruznych jinych receptech najdete v kokoskach skofici a jiné koreni,
také mouku a podobné, ale podle mého to neni ono.

wowkulinar.cz



1 Toto ziecvivo patr mezi moje favorify,
/ protoze 2lutouche roﬁ[t’cvéy sfzfene’
L

PUDINKOVE dzemenm s honci ma’ér.tymi v botke,

tmave cokolade jsou frostev 5cfjecvne’.

Na pudinkové pecivo zadélejte z 250g hladké mouky, 120g tuzeného tuku
(tvrdého a bilého napi. Omega), 60g tuku maslového (Hera),

120g cukru moucka, pridejte 1 celé vejce a jeden zloutek k tomu

a samoziejmé 100g pudinkového prasku s vanilkovou prichuti.

U ceskych pudinkt, které maji asi 40g prasku v sacku, to znamena dva a ptl
pytlicku. Z odlezelého tésta se vam podari délat nejlépe strojkem thledné

a stejnomerné hadé a z ného krajet pravidelné kousky a ty pak stacet, zahybat
¢1 ohybat ¢i nechat sikmo ukrojené rovné a skladat je na plech a péci. Vzdy dva
spojte dobrym dzemem a ¢ast pak namocte v ¢cokoladové poleve.

gPALDO V ]§ " ]\E/N E&/KY
300g spaldové celozrnné mouky jemné mleté, 100g tmavého titinového

cukru, 120g tuku Hera, 1 vejce, vanilkovy cukr, 2 1zice kakaa a ¢cajovou
1zicku mleté skotice.

Ze surovin vyjma skoftice a kakaa uhnétte tésto. Do jeho jedné poloviny zapracujte
kakao a skorici a obé hmoty svétlou i tmavou nechte zabalené v.-mikroténu ulezet

v lednici dvacet minut i déle. ZalezZi na vas a vasi predstavé o velikosti véneckai.
Podle toho si ptipravte vidy dva stejné dily tésta. Pochopitelné jeden z bilé a druhy
z tmavé slozky. Vytvorte dva tenké praminky; ty splette do dvoubarevného pletence,
stocte a spojte do vénecku a hned ulozte na plech s pecicim papirem. Vénecky pecte
pii teploté 160 stupni do zlatova.

NATOUKANCI

Vv . A vrp / / / v
Tak tofiz moje maminka 1ika cu[wow, Ltere se fecc

A" V., A\ / v . VvV /
ve formicce i pecent se nafoubine tak, e je wnitr dute.

Tésto pripravite ze 100g hladké mouky, 120g masla, 250g mouckového
cukru,120g mletych ofechu, podle mé jsou nejlepsi liskové. Déle do tésta
piijde polovina kavové 1zicky jedlé sody. Soda zpusobi nafouknuti a to
ostatni pak skvélou chut.

Do formicek namackejte tésto skoro do rovna aby se pii peceni nafouklo
dvakrat tolik do vyiky. Spicky & okraje upecenych nafoukanct macejte do
cokolady nebo je ozdobte nitkami polevy. Urcit¢ vam zachutnaji a stanou
pravidelnou soucasti vaseho ¢ajového souboru.

/ /
VINOVE

Jednoduché a skvélé pecivo zadélané bilym vinem. V samotném tésté neni
cukr a az hotové (tedy upecené) vykrajované tvary se obaluji v mouckovém
a vanilkovém cukru a kdo ma rad, mutze dat 1 cukr skoficovy. Na tésto je
potreba 300g hladké mouky, 250g tuku (maslo a Hera na pul),

6 nebo 7 1zic vina, 1 zloutek. Aby se tésto dobfe vypékalo je nutné ho
nechat tri hodiny zrat v chladnu a pak teprve valet na plat a vykrajovat
ovalky ¢i Ctverecky, které se pak pri peceni nafouknou.

wowkulinar.cz



ESKYMACI

Nelchejte se nefq]c{e 0 naznak, hanibalismu ale o cukrovi, ktere
se poleva bilou fofevou ¢ z boku fotzm t kremem a obaluje v bobosu

a cubrovicho Mm{a \Yamvdv fo[ame, proto eséymm,

“ b

1SELSKE DORTIKY

Tak nagyvam cubirovt, ktere deld mqje maminka tradicne,
frotoze fecena 1 kolecha = tmaveho t‘e.cta fofeva z fofovn.ty cokoladon,
slepuje k sobe kvémem a také omazava kremem boky a ty pak
oEaftge v nastrou’ﬁm‘t)/cﬁ orechach. cubrovicho Faé Mm{a jako dortlh
kras [er_t)/ kouskem viasskebo ovechy.

Na tésto které se vyvaluje na hodné tenky plat potiebujete:

250g mouky, 150g tuku opét maslo a tuk (Hera) asi tak pil na
pul.120g mouckového cukru, 60g orechu - strouhanych liskovych,

1 Zloutek a pul malé mokka 1zicky jedlé sody. Opravdu jenom

trosku a stejné tak mleté skofice. Z tésta — podotykam tence vyvaleného,
vykrajujte kolecka a ty pecte. Pecené je pak slepujte k sobé maslovym krémem.
Spojte vzdy tri kolecka tak, aby navrch bylo prilepeno kolecko potazené bilou
polevou. Strany pomaznéte krémem a obalte ve strouhaném kokosu.

Tésto na ,,iselaky” ma mnoho promén ale vyzkouseny recept vychazi

z klasického lineckého. Tedy 210g mouky, 140g tuku (maslo a Hera / /
napul), 70g mouckového cukru, pak sem patii 2 zloutky, T A OLOVE CUKROVI
60g strouhanych orechu a jedna polévkova 1zice kvalitniho )

Ralcgovely prag oL, Na fazolové cukrovi vykrajované patfi 250g uvarenych bilych fazoli,

120g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, trochu mletych vlasskych
orechu a trochu rumu. Varené fazole scedte, nechte okapat a dvakrat opakované

/ 6%
S ADE LNIC K ! ; semelte, pricemz drt, ktera zastane v mlynku do tésta nikdy nepridavejte. Fazolova

kase musi byt jemna. Do ni vmichejte ostatni suroviny a vie dikladné propracujte.

210g sadla, nejlépe doméciho, 210g mouckového cukru, 300g hladké Na vale za pomoci $krobové moucky tésto vyvalejte na silu stébla a potiete mlécnou,

mouky, 2 1zice kakaového prasku. Viechny suroviny uhnétte do hladkého rumovou nebo cukrovou polevou. Plat nechte zaschnout a pak vykrajujte rtizné tvary
tésta a z ného tvorte stejnomérné kulicky. Ty naskladejte na plech, malinko ' cukrovi. To pak suste na mirném teple. Skrojky a zbytky tésta promackejte s trochou

stlacte a do stredu kazdé pak vtlacte liskovy o¥iSek. Pecte v mirné troubé rumu a tvorte z nich kulicky. Ty macejte v polevé nebo cokoladé a obalujte v oriscich
(160 stupnu), dokud tésto nezesvetla. a podobné.

recepty, rady a mffm{.y pro Vase vsednt i svatecni varent najdete na: www.éu[immcz



vV / 6%
VLOCKOVE ROHLICKY

210g masla, 240g hladké mouky, 70g mouckového cukru

a 90g ovesnych vloéek. Je to priklad, jak si nasi predkové v dob¢ nouze
pomohli k oriskové chuti pomoci vlocek. Na Izici masla se osmahnou ovesné
vlocky, az jsou oprazené a poc¢nou vonét prida se piskovy cukr, feknéme dve
1Zice na deset deka tedy 100g ovesnych vlocek. Vse michejte tak dlouho az
cukr zkaramelizuje a pak nechte vychladnout. Nasledné vlocky umelte

a zahnétte do masla, cukru a mouky. No a z tésta pak tvorte rohlicky a pecené
obalujte v mouckovém cukru s vanilkou.

1AM
300g hladké mouky, 240g prirodniho titinového cukru, 100g masla,
100g mletych ofechu, 100g suseného ovoce (rozinck), 3 vejce,
vanilkové ¢arovani od Kulinare (IZicka), vonavy pernicek (pul 1Zicky).
Slehejte vejce s cukrem do pény, poté piidejte rozpuiténé maslo a vanilkovou
pastu. Do vzniklé hmoty zapracujte ostatni suroviny. Tésto nechte odpocinout
a poté ho rozdélte na mensi kousky. Ty rozvalejte na stejnomérné prameny
silné jako palec. Dejte je na plech s pecicim papirem, potrete rozslehanym
vejcem a pecte v troubé do zlatova. Jeste teplé je Sikmo krajejte na stejnomérné
kousky a nechte vychladnout. Jsou skvélé 1 docela ususené a pri konzumaci
macené v horkém punci. '

/ VvV
4 W MEDOVE TRUBICKY
M A KOVE ETELICKY Tésto na medové trubicky vytvofite ze 170g hladké mouky, 140g mouékového
cukru, 40g medu — to jsou asi dvé plné polévkové lzice. Pak jesté jedno celé

vajicko a ¢tvrt kavoveé 1zicky jedlé sody. Tu je nejlépe rozmichat do cukru

¢i mouky. Zadélané tésto nechte dvé hodiny odlezet v-chladnu. Z odpocinutého

pak vyvalujte velmi tenky plat a vykrajujte z ného kolecka. Budou pomérné rychle
pecené a délejte si jen mensi davky na plech abyste stihnuli jeste teplé placicky stocit
na drzadle varecky do rulicky. Lehce umacknuté pak uz drzi tvar trubicky. Ty se pak
az pred vanoci plni maslovym krémem a konce se maceji v ¢okoladové poleve.

Na jejich upeceni budete potrebovat: 300g hladké mouky, 150g mletého
maku, 210g praskového cukru a 250g masla, k tomu jesté jedno vejce
a trochu mleté skofice. Ze surovin uhnétte tésto a z ncho pak délejte malé
kulicky. Vzdy tri kulicky pak umacknéte k sobe, do stredu dejte liskovy orisek
nebo kousek kandovaného ovoce a jetelicky pecte na plechu pii teploté 160
stupnt. Popripadé muzete tvorit z tésta vétsi kulicky, na plechu je promacknout
a do stredu vlozit ostrej$i marmeladu a vytvorit tak malé makové kolacky.

wowkulinar.cz



VLOCKOVE “BROWNIES” '.-

150g masla, 150g cokolady na vareni, 250g cukru krupice, 4 vejce,

200g jemnych ovesnych vlocek nebo jinych vlocek, 40g kakaového prasku,.
100g kokosu, 40g skrobové moucky. Skvéelé cokoladové susenky pripravite _
snadno. Maslo a cokoladu vlozte do misky a tu do kastrilku s vrouci vodou. — _—
Rozehratou ¢okoladu s maslem dikladné rozmichejte. Cim lepsi ¢cokoladu pouzijete 5 ;

tim lepsi bude vysledek vaseho snazeni. Vejce slehejte s cukrem do bélavé pény. 7""“ . n
Do nich pak prilévejte a vimichejte ne horkou, ale jen mirné teplou ¢okoladu.

Nasledné pridejte jemné ovesné vlocky smichané s kokosem, kakaem a skrobem. BE LE PKOVE

Ridkou smés nechte chvilku stat a poté ji 1zici rozdélte na stejnomérné kousky na

pecici papir polozeny na plechu. Pecte pri 170 stupnich asi 30 minut. Do tésta

muzete pridat kousky tmavé nebo bilé ¢okolady, kandovanou pomerancovou karu " ANO CNI C l , B Ro " I

a dalsi doplnky.

Na pul kila tésta méjte: 150g ryzové mouky, 100g cizrnové mouky,

OREC l I O E 120g masla, 70g mouékového cukru, 40g bramborového skrobu,
jedno vejce a pernikové kofeni.
RE Y Maslo nechte zméeknout na pokojovou teplotu. Poté vsechny suroviny dukladné
propracujte nejlépe na vale pomoci plastové karty na drobivé tésto a na zavér ho

rukama kratce propracujte do hladké hmoty. Tésto pak nechte v mikroténovém

SE 2 LOUTKOVOU sacku nebo v potravinarské folii v lednici ztuhnout. Nejlépe do druhého dne.

Zchlazené tésto pak kratce prohnétte a hned rozvalujte na stejnomeérny plat,

Po LEVOU z néhoz vykrajujte pozadované tvary. Pecte je horkym vzduchem v troub¢ pii teploté
160 — 170 stupnt do rizova. Vychladlé kousky pak slepujte marmeladou ¢i krémy

a zdobte stejné jako bézné cajové pecivo. Pocitejte s tim, Ze pecivo ma lepsi chut

250g mouckového cukru tiete s 250g masla,
kdyz nc¢kolik dnti po prikrasleni odlezi.

az vznikne husta péna. Do ni prisypavejte 250g
mletych ofechu promisenych se 4 1zicemi
hladké mouky. Do vzniklé hmoty pak

vmichejte snih uslehany ze Sesti bilku. ORE CH O E TE T O
Tésto pak rozetrete na vymastény plech a pecte
pri mirné teploté _do 170 stupna asi 20 minut. 250g mouky, 160g tuku Toto fES fo_]t’ 582 WyEC 4 ﬂ.ﬂ n_‘][ t:’PSl‘]SOu susené)/

(maéslo a Hera na polovinu), |\ ) 20, £onbinaci s maslovym bremem a dobrou
90g cukru moucka,
60g nastrouhanych cokoladovou polevou a zlombem ovechu.

liskovych nebo vlasskych oriska

Vychladlé tésto pak potadhnéte zloutkovou
polevou. Na plech jsou'tfeba 3 Zloutky a asi
120g mouckového cukru. Ostrym nozem
po zaschnuti polevy krajejte stejnomérné rezy.

wowkulinar.cz



Y% /Y /
SPALDOVE SPALIKY

120g spaldovych vloéek, 50g hladké mouky ($paldové), 70g tuku Hera,
50g masla, 50g titinového cukrau, l7icka pudinkového prasku,

30 mletych orechu ncho mandli, $petka (1/3 sacku) kyp¥Ficiho prasku
do peciva, liskové ofechy. Spaldové vlocky rozsekejte v mixéru na jemnéjsi
smeés. Do ni vmichejte tuk, maslo, cukr skrobovou moucku a orechy. Ridsi tésto,
které vzniklo zahustéte moukou tak a by z ného bylo mozné vyvalet na prst
silny pramen. Ten pak nakrajejte nozem na stejnomérné valecky (Spaliky).
Valecky pak rozlozte na plech ,,nastojato®, do kazdého vlozte liskovy orech

a vSe pecte v troubé pri 180 stupnich.

POHANKOVY PERNIK

100g pohanky kroupy, 150g pohanky lamanky, 2 vejce, 1zice Skrobové
moucky, 60g titinového cukru, 2 1zice medu, sucha sekana kura

z pomerance a citronu, 50g strouhaného kokosu, 60 — 100g kando-
vaného ovoce, pernikové kofeni, pul 1zicky mleté skorice, pul sacku
prasku do peciva, maslo na vymazani a potieni.

Pohanku zalijte vrouci mirné osolenou vodou. Privedte ji k varu a pak nechte pod
poklici uz bez vareni asi dvacet minut zméknout. Totéz provedte s lamankou jen
s tim rozdilem, ze ji staci deset minut pod poklici na zavér. Dulezité je mnozstvi
vody, pripadné horkého mléka. To ¢ini maximalné dvojnasobek hmotnosti.

Po spareni a zméknuti pohanky prisypte a pridejte vsechny ostatni suroviny.
Kandované nebo susené ovoce pochopitelné drobné posekejte. Vzniklou kasi
pak vlozte do tukem vymazané formy a pecte zvolna (170 stupnu) asi tricet
minut. Ke konci peceni potrete povrch maslem.

Dia varianta
Namisto tréinovebo cubiru fouzvg'jte umele sladidlo a misto
kandovaneho ovoce p»uzv_ijt‘e nedoslazovane susene ovoce.

MY.SLIV,ECKf |
KNOFLIKY

Toto cukrovi asi znate a tak schvalné porovnejte pripadné vas recept s timto.
Na spodni kolecko vytvorite tésto ze ctvrt kilogramu mouky, tedy

250g mouky, 120g masla a tuku (Hery) na polovinu, 80g cukru moucka
a tfi Zloutku. Ze t¥i bilku pak uslehate snih, zaslehate do n¢ho 200gramu
cukru krupice a nakonec 200 gramu mletych orisku.

Snéhovou hmotu rozdélte na kolecka a navrch do ni vlozte kousek nebo
polovinu vlasského orechu. A samozrejmé hned dejte zvolna péci.

POHANKOVE SUSENKY

100g pohanky lamanky, 60g masla, 100g suseného ovoce, 1 vejce,
vanilkovy cukr, 40g titinového cukru (20g sorbitu), Spetku prasku do
peciva. Pohanku nejprve trochu zalijte vrouci vodou, aby zm¢kla a pak ji
zapracujte do tésta z ostatnich surovin. Pripadné ho utuzte trochou hladké
pSenicné i pohankové mouky. Z tésta tvorte susenky a zvolna je pecte.
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AN Y,Q 02" Y, CHLEBICEK
200g hladké celozrnné mouky, 150g varenych brambor, 100g
7 mletych ofechu, 100g pirirodniho cukru, 50g sadla nebo masla,

3 vejce, 1zicka mletého anyzu, trochu skofice a mletého zazvoru.

4 jedno = neiskveleisich vanocnich
J J; J;

7 i ” | Vejce, rozpustény tuk a cukr trete dikladné do pény, pak pridejte mleté ofechy,
CuATOW mam moéﬁa Wﬂ[é/)ﬂ Jf’]lCé koreni a vychladlé, jemné nastrouhané brambory. Nakonec vse zahustéte
[8668 Révowf C61lf:j8 mimor‘i‘[nd’ moukou a tésto vlozte do vymasténé a strouhankou vysypané formy. Pecte

zvolna a upeceny chlebicek krajejte na tenké platky. Lze je konzumovat hned
nebo nechat ususit a uchovat do zasoby. Mizete pochopitelné upravovat dle
libosti slozeni koteni v tomto chlebicku tak jak vam bude vyhovovat.

Staci smichat a prohnist 450g hladke
mouky, 150g mouckového cukru
a 300g masla. Do toho vseho
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nezapomerite dat 2 1zicky jemné u Starodavna dobrota stopt
sitspaydionte e Zaodli et MRKVAN CI urcife za }yzéousvem’
tésta vykrajujte ovalné tvary a pecené o

1 pak slepujte maslovym krémem

a svrchu potahujte cukrovou polevou
s pridavkem trosky rozpustné kavy.

200g hladké nebo polohrubé celozrnné mouky, 200g nastrouhané
mrkve, 150g tuku nebo masla, 1 vejce, trochu sekané citronové kury,
50g jemné mletych orechu, Svestkova povidla

Tésto zadelejte ze strouhané mrkve, tuku a mouky spolu s vejcem citronovou
kiirou a nechte ho nejlépe na nékolik hodin do chladna odpocinout. Ztuhlé

\
! \.\
tésto rozvalejte, krajejte na ctverce a na kazdy polozte trochu povidel s mletymi

/ Vv
L I ' ‘ ’ AROHO ‘ ’ E PE CI ‘ ’ O orechy. Pak prelozenim tvorte $atecky a pecte je do rizova pii teploté do 180

stupnt. Do tésta mizete zapracovat trochu prirodniho cukru nebo umélého

sladidla
S POHANKOU *
250g mékkeého tvarohu, 100g hladké pseni¢né mouky, CUKROVICKO

150g. pohankové krupice nebo mouky, 200g masla nebo tuku, 300g polohrubé mouky, 250g misla,
. a0 nr/muka xr ‘.ryvalenl O, WY DAY, Uigt St {/MRKVE 150g syrové jemné strouhané mrkve,
Tésto které lze vyuzit jak na slany tak i sladky zptsob Gpravy. Pii potfeni 1 celé vajitko, pal sacku prasku do
vejcem a posypani seminky, kofenim a krystalky soli ziskate dobrotu k vinu pediva, 100g r,noui':kového F

a pokud upecené susenky promazete dzemem, povidly nebo jenom obalite Ze Véecil e T N S
v mouckovém cukru s vanilkou pripravite dobré cukrovicko. Primo se v lednici ptl hodiny stét a pak ho rozvalejte
nabizi promazani dia marmeladou a ozdobeni DIA c¢okoladou. 4 vykrajujte rizné tvary a hried pette ph 1

60 - 170 stupnich.
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OVESNf

SUSENKY
S KOKOSEM

Na zakladni varku potrebujete:
150g jemnych ovesnych vlocek,
lvejce, 50ml mléka, 1zici medu
nebo trochu tmavého cukru,
30g oleje nebo masla, asi 50g hladké mouky,

30g strouhaného kokosu a priblizné 100g suseného ovoce
- rozinky, brusinky, merunky:.

Vsechny suroviny smichejte do stejnorodé hmoty. Susené ovoce nakrajejte na drobné
kousky. Nechte deset minut odlezet a pak za pomoci namocenych rukou tvorte z tésta
stejnomérné kulicky. Ty skladejte na plech s pecicim papirem a az na ném kulicky
rozmacknéte na malé bochanky. Pecte pri teploté do 180 stupnu tak dlouho az
susenky lehce zcervenaji. S jogurtem a brusinkovym kompotem jsou nejlepsi ale

1 samotné vam zachutnaji dlouho vydrzi.

PRACNY

Pri vyrobeé této dobroty vam doporucuji promichat nejprve
viechny sypké prisady a nasledné je uhnist na stejnorodé
tésto. 270g hladké mouky, 150g mouckového cukru,
200g masla, 100g mletych ofechu, dvé vejce a jeden
zloutek, dvé 1zicky dobrého kakaového prasku, pul
1zicky skorice a citronova kura z jednoho citronu

a jest¢ pul 1zicky semletého ¢i potluceného hrebic-
ku. Samozriejmeé lze pridat jeste jiné koreni, ale to necham
na vas. Pecte ve formickach a jesté vlahé pracny obalujte
v-mouckovém cukru s vanilkou. Pracny upecte dopredu
aby pak mohly na chladném misté natahnout vlhkost

a o vanocich byly pozehnanim pro vasi pusu.

@{YORKY, OVESKY,
A MAKOVKY

Zakladni tésto: 250g hladké mouky, 250g cukru krupice, pul 1zicky mletého
zazvoru, 70g Skrobové moucky, 2 cela vejce, dva zloutky a pul prasku

do peciva. Na doplnky: pernikové koreni, kakao, mak, ovesné vlocky,
citronova a pomerancova kura, med, maslo a sadlo

Z jednoho zakladniho tésta vytvorite zajimavé susenky s vyraznou chuti. Vejce

a zloutky trete nebo slehejte spolu s cukrem do husté pény. Potom prisypavejte

mouku namichanou s kofenim a kypticim praskem. Tésto si rozdélte na tii nebo ctyti
dily. Do prvniho pridejte trochu mletého zazvoru a mouky a mate material na
zazvorky. Dalsi dil doplnte 1zici sadla, pomerancovou a citronovou kiirou a jemnymi
ovesnymi vlockami a zadélate tim na ovesky. Makovky pak vyvalite z tésta doplnéného
trochou masla, medem, pernikovym korenim a mletym makem. Tésta nechte chvili
uzrat v chladu lednice dobre zabalené do folie ¢i uvéznéné v sacku. Poté rozvalejte,
vykrajujte susenky. Pripadn¢ je ozdobte cukrem, kofenim a podobné, a pecte je jen

pri teploté cca 150 stupna. Upecené muzete potrit rozslehanym bilkem, aby se susenky
leskly.
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vam preje lidne frozm  svatki

a dobrou chuf fo ce )/ roé’
DF 2018

wowkulinar.cz



