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Slovo autorky

Je obdobi, kdy se kuchyn stava srdcem domova. Venku je zima,
brzy se stmiva a uvnitt hteje trouba, vzduchem se line skotice a
nékdo se porad pta: ,,Uz je to hotové?“

Tuto knihu jsem napsala pro takové dny. Ne jen pro samotné
Vanoce, ale pro ¢tyriadvacet dni, které jim predchazeji, kdy je
cekani soucasti oslavy.

Myslenka je jednoducha: jeden recept na kazdy den, od 1. do
24. prosince. Ve vSedni dny rychlé recepty, které zvladnete po
praci nebo po Skole. O vikendu recepty, které zaberou trochu
vic ¢asu a které si uzijete v klidu a s rodinou. A na konci, na
Stédry den, jeden recept ke sdileni u spole¢ného stolu.

Nepotrebujete Zadné zkuSenosti ani zvlastni vybaveni. Kazdy
recept presné rika, co koupit, jak dlouho trva, podle ¢eho
poznate, Ze je hotovy, a jak dlouho vydrzi. Mnohé recepty jsou
bajecné na pecéeni s détmi. Vzdy uvadim, které to jsou a jaké
kroky mohou malé ruce bezpecné zvladnout.

Nemusite se ani drzet kalendare do puntiku. Kdyz se néktery
den nepovede, upecte recept nasledujici den nebo prohodte
poradi. Nejde o dokonalost. Jde o viini Vanoc, ruce v tésté a

dobrou spole¢nost.



U kazdého receptu jsem také nechala malou tradici nebo
¢innost na dany den. Jsou to napady, jak udélat odpocitavani
do Vanoc jesté vyjimecn€jsi, s malymi pomocniky i bez nich.
Doufam, Ze si tato kniha najde misto ve vasi kuchyni, od
mouky a ¢okolady cela zapatlana, a Ze se k ni budete vracet

mnoho dalSich prosincti.
S laskou a s pranim krasnych Vanoc

Emma Winter



Jak tento kalendar pouzivat

Tato kniha je adventni kalendar, ktery vznika v kuchyni: 24
recepti, jeden na kazdy den od 1. do 24. prosince. Kazdy den
obsahuje kompletni recept a malou tradici nebo ¢innost, kterou
si miiZete uzit doma.

Jak jsou dny rozvrzené

o VsSedni dny: rychlé recepty, vétSinu z nich zvladnete za
méne nez 30 az 45 minut vlastni prace. Nekteré potrebuji
nékolik hodin v lednici, ale to uz nemusite nic délat.

« Vikendy: recepty, které zaberou vic ¢asu a vyzaduji klidné
tempo. V roce 2026 pripadaji prosincové vikendy na 5. a 6.,
recepty (sladky chléb, kandovanou pomerancovou kiiru,
cupcakes, hvézdu z listového tésta a dyrnovy dzem).

« Posledni dny: od 22. do 24. v4s recepty piipravi na Stédry
den: panna cottu udélate dva dny predem, mandle ulozite
do sklenice a fondue je na vecer 24.

« Uplna volnost: kdyZ se néktery den nepovede, upeéte
recept nasledujici den nebo prohodte dva dny. Nékteré
recepty vyuzivaji néco, co jste pripravili drive (napriklad

pomerancovou kiiru ze dne 12), ale vZdy nabizeji nahradu.



Jak Cist jednotlivé recepty

Na zacatku kazdého receptu najdete radek s nejdulezitéjsimi

udaji:

Vychazi: kolik kusti nebo poreci.

Cas: celkova doba. Pokud je potfeba ¢ekat (lednice, kynuti,
schnuti), uvadi se zvlast.

Trouba: teplota pro béznou troubu (horni a spodni ohrev),
za ni teplota pro horkovzdusnou troubu v zavorce. Pokud
pecete s horkovzduchem, pouZijte jeho teplotu, ktera je o 20
°C nizsi.

Obtiznost: Snadné nebo Stredni. V této knize nejsou zadné
tézkeé recepty.

S détmi: ,,ano“ znamen4, ze déti mohou bezpecné
zvladnout nékolik krokt. ,,Ne“ znamen4, Ze recept zahrnuje
velmi horky cukr nebo cakance, a déti je lepsi zapojit az na
konci.

Alergeny: ty hlavni (lepek, vejce, mléko, skorapkové
plody). Vzdy si prectéte i sloZeni surovin, které kupujete,
napriklad ¢okolady nebo listového tésta.

Na konci kazdého receptu je poznamka o uskladnéni (jak

dlouho vydrzi a kam ho ulozit), o ¢astém omylu, kterému se

vyhnout, nebo o varianté.



Odmeérovani

 1lzice (polévkova) = 15 ml, zarovnana.

e 1]zicka = 5 ml, zarovnana.

1 Spetka = to, co uchopite mezi dva prsty.

« Vejce jsou velikosti M (asi 50 g bez skorapky). Maslo je

nesolené.

Tip: jednoducha kuchynska vaha je nejlepsi investice do peceni. S
ni se vam recepty povedou pokazdé stejné.

Vybaveni

Nepotrebujete nic zvlaStniho. S timto seznamem upedete

vSechny recepty v knize:
e Kuchynska vaha, odmeérka a sada odmérnych 1zic
» 2 velké misy a nékolik malych
o Metla, silikonova stérka a varecka

o Rucni elektricky Slehac (na cupcakes; u ostatnich receptt
sta¢i metla)

« Stredni hrnec, maly hrnec a neprilnava panev o primeéru 20
az 24 cm

» 2 plechy na peceni a pecici papir



Plech na 12 muffini (na muffiny, cupcakes a kolacky s

pudinkem)
Ctvercova forma 20 x 20 cm (fudge a brownies)

6 malych misek nebo sklenié¢ek o objemu asi 150 ml (panna

cotta)
Chladici mrizka (postaci i rost z trouby)
Sitko, jemné struhadlo na citrusovou kiiru a valecek

Tyc¢ovy mixér nebo maly kuchynsky robot (na Zelé bonbony
a datlové kulicky)

Chnapky a zavarovaci sklenice s vicky na uloZeni a darovani

Zakladni zasoby na cely mésic

Tyto suroviny se objevuji v mnoha dnech. Vyplati se koupit je

koncem listopadu:

Krupicovy cukr: 2,5 kg - Svétle hnédy cukr: 500 g -
Mouckovy cukr: 500 g

Hladk& mouka: 1 kg - Polohruba mouka (nebo dalsi hladka):
500 g - Kukuti¢ny skrob: 1 malé baleni

Prasek do peciva: 1 baleni - SuSené instantni drozdi: 1 sacek
Mleta skorice a 2 skoticové tycinky - Mlety zazvor - Stil -
Vlocékova morska stil (nepovinné)

Vanilkovy extrakt - Med: 1 sklenice 250 g

Kakao: 1 baleni
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e Slunecnicovy olej: 1 mala lahev
 Pecici papir, potravinarska folie, alobal, papirové kosicky
(12 velkych a 30 malych)

Cerstvé suroviny a polozky specifické pro kazdy tyden najdete v
nakupnich seznamech v posledni kapitole. Ve zkratce:

o 1. tyden: mléko, jablka, pomerance, citron, vejce, méslo,
horké a bil4 ¢okolada, ovesné vlocky, orechy, suSené
brusinky, kukurice na popcorn.

o 2, tyden: horka cokolada (500 g), smetana ke Slehani,
kondenzované mléko, strouhany kokos, jablka, listové tésto,
4 pomerance s tlustou slupkou.

e 3. tyden: hodné masla a vajec, smetanovy syr, pomerance,
cokolada, zmrazené lesni plody, listova Zelatina, vlasské
orechy.

e 4. tyden: dyné, kulaté listové tésto, liskooriskovy krém s
¢okoladou, datle, mandle, smetana ke Slehani, mléko,

zZelatina, granatové jablko a ovoce na fondue.

Bezpecné vareni s détmi

Déti se v kuchyni nau¢i hodné: odmeérovat, cekat, sdilet. Aby
vSe dobte dopadlo, dohodnéte se na téchto pravidlech jesté
prred zacatkem:
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Umyté ruce a svazané vlasy, zastéra na sobé a vyhrnuté
rukavy.

Vzdy dospély obsluhuje sporak, troubu a noze. Déti
odmeéruji, michaji, hnétou, valeji, posypavaji a zdobi.
Pevna stolicka, aby dosahly na pracovni desku, nikdy
zidle na koleckach.

Rukojeti hrncti otoéené dovniti, aby o né nikdo
nezavadil.

Rozpustény cukr a karamel pali mnohem hur nez
varici voda. Ve dnech s karamelem a sirupem (12, 20, 22 a
23) zlistavaji déti mimo sporak.

Syrové smési se neochutnavaji: obsahuji syrové vejce a
syrovou mouku.

Déti do 5 let: popcorn, celé orechy a celé hrozny mohou
zptisobit uduseni. Orechy nasekejte a hrozny nakrajejte na
ctvrtky.

Déti do 1 roku by nemély jist med.

Alergie: pokud mé nékdo doma nebo host alergii,
zkontrolujte radek s alergeny u kazdého receptu a ¢téte

sloZeni na obalech.
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Upozornéni: tehotné Zeny, malé déti, starsi lidé a lidé s
oslabenou imunitou by neméli jist syrové vejce. V této knize je
kazdy recept s vejci uvareny nebo upeceny. Smeési pred tepelnou

upravou neochutnavejte.

Darujte, co jste vyrobili

Mnoho receptti v tomto kalendari je krasnym darkem: granola
(den 5), lanyze (den 7), bonbony (dny 8 a 21), fudge (den 11),
pomerancova ktra (den 12), ¢okoladova kiira (den 14), dymnovy
dZem (den 20) a mandle (den 23). Na kazdy balicek nalepte
Stitek s nazvem sladkosti, datem vyroby, tidajem, zda patii do
lednice, a datem, do kdy by se méla snist.
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1.tyden-Dny 1 az 6

Prvni tyden zacina zlehka, rychlymi a hiejivymi recepty pro
pracovni dny a Skolni dny. O vikendu (dny 5 a 6) je vic casu:
granola, kterou mtizete darovat, a pleteny sladky chléb, jehoz

viiné naplni cely déim.
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Den 1 - Husta horka ¢okolada

Vychazi: 4 hrnky - Cas: 15 min - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano -
Alergeny: mléko

Husta, hedvabna a s nadechem skorice: nejlepsi zpiisob,

jak otevrit kalendar za studeného prosincového vecera.

SUROVINY

800 ml polotuéného nebo plnotu¢ného mléka
100 g horké ¢okolady (asi 50 % kakaa), nasekané
2 |zice krupicového cukru (30 g)

1 1zice kukuri¢ného skrobu (10 g)

1 skoricova tyc¢inka

1 prouzek pomerancové kury, jen oranzova cast
(nepovinné)

1 Spetka soli

POSTUP

1. V hrnku rozmichejte Skrob se 100 ml studeného mléka

tak, aby neztistaly zddné hrudky. Odlozte.

2. Zbytek mléka nalijte do hrnce se skoricovou tycinkou,

pomerancovou kiirou, cukrem a soli. Zahtivejte na
strednim plameni, az zac¢ne stoupat para a kolem okraje
se objevi drobné bublinky, ale nenechte mléko varit (asi

5 minut).
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3. Pridejte nasekanou ¢okoladu a michejte metlou, dokud
se uplné nerozpusti.
4. Skrobovou smés znovu promichejte (usazuje se na dné)

a za stalého michani ji nalijte do hrnce.

5. Snizte plamen a za stalého michani varte 2 az 3 minuty,
az zhoustne. Je hotova, kdyz pokryva hrbet 1Zice a kdyz
po ni prejedete prstem, ziistane Cista stopa.

6. Vyndejte skoficovou ty¢inku a pomerancovou kiiru a

ihned podavejte v hrneccich.

Uskladnéni: nejlepsi éerstva. Zbytek vydrzi 2 dny v lednici v zaviené
sklenici; ohfejte na mirném plameni za stalého michéani a s trochou
mléka. Casty omyl: nechat ji vafit na prudkém ohni, kdy se pfichyti
ke dnu. Varianta: hotkou cokoladu nahrad'te bilou a vynechte cukr.

Cinnost dne: vyrobte si domaci adventni kalendaf s 24
ocislovanymi obalkami nebo sa¢ky a do kazdého napiste nazev

receptu na dany den.
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Den 2 - Pecena jablka se skorici a vlaSskymi orechy

Vychazi: 4 jablka - Cas: 50 min (10 min p¥iprava) - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano - Alergeny: mléko,
skofapkové plody

Jednoduchy vornavy zimni dezert. Napli z vlasskych

orechit a hnédého cukru se v troubé rozpusti a vytvori

vynikajict sirup.

SUROVINY

4 stredné velka pevna jablka (napt. Jonagold nebo
Idared)

40 g vlasskych orechti, nasekanych
2 Izice rozinek (nepovinné)

3 I1zice svétle hnédého cukru (45 g)
11zicka mleté skotice

30 g nesoleného masla, na 4 kousky

100 ml pomerancového dzusu nebo vody

POSTUP
1. Predehrejte troubu na 180 °C (horkovzduch 160 °C).

2. Jablka umyjte. Dospély vykroji jadtrinec vykrajovatkem

nebo malym nozem, aniz by probodl dno, aby napln
nevytekla.

3. Spic¢kou noze udélejte kolem kazdého jablka mélky

zarez v puli vysky. Zabranite tim tomu, aby slupka v

troubé praskla.
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4.V misce smichejte vlasské orechy, rozinky, hnédy cukr a
skorici. Déti mohou touto smési jablka naplnit a
cajovou lzickou ji poradné udusat.

5. Jablka dejte do zapékaci nebo malé pecici misy, na
kazdé polozte kousek masla a na dno misy nalijte
pomerancovy dzus.

6. Pecte 35 az 45 minut a v poloviné doby je polijte
sirupem z misy. Jsou hotova, kdyz je slupka svrastéla a
Spic¢ka noze projde bez odporu.

7. Nechte 5 minut vychladnout (napln je velmi horka) a

podavejte polita sirupem.

Uskladnéni: 2 dny v lednici, ptikryta; ohrivejte 10 minut v troubé
nebo 1 minutu v mikrovlnné troubé. Casty omyl: pouZit velmi mékka
jablka, ktera se rozpadnou; pevnéjsi odridy drzi tvar dobfte.
Varianta: vlasské orechy nahrad’te nasekanymi mandlemi a na kazdé

jablko pridejte 1 1zicku medu.

Cinnost dne: spole¢né vyberte misto v domé, kam postavite

betlém nebo stromecek, a sepiste seznam toho, co jesté chybi.
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Den 3 - Cokoladovy hrniékovy kolaé

Vychazi: 1 velky hrnek - Cas: 5 min - Mikrovinka: 60 az 90 sekund -
Obtiznost: Snadné - S détmi: ano - Alergeny: lepek, mléko

Kolac na jednu porci, lehky a teply, ktery se v mikrovinné

troubé udéla za par minut. Idealni na vsedni vecer, kdy

nent c¢as.

SUROVINY

4 1zice hladké mouky (30 g)

3 1zice krupicového cukru (40 g)

2 lzice kakaa (15 g)

1/4 1zicky prasku do peciva

1 Spetka soli

1 Spetka skorice (nepovinné)

3 1Zice mléka (45 ml)

2 Izice slunec¢nicového oleje (30 ml)

1 kosticka horké cokolady (10 g), doprostired

POSTUP

1. Vyberte hrnek o objemu alespon 300 ml, ktery lze

pouzit v mikrovlnné troubé (bez kovového zdobeni).

2. Do hrnku dejte mouku, cukr, kakao, prasek do peciva,

sul a skorici. Dobre promichejte vidli¢kou.

3. Pridejte mléko a olej a michejte, az vznikne hladké tésto

bez suché mouky na dné.
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4. Kosticku ¢okolady zatlacte doprostred tésta.

5. Pecte v mikrovlnné troubé na plny vykon (asi 800 W)
60 sekund. Pokud je stted jesté tekuty, pridejte dalSich
15 az 30 sekund. Je hotovy, kdyZ je povrch pevny a
stfed jesté trochu vlhky.

6. Nechte 1 minutu odpocinout. Dospély hrnek vynda
pomoci utérky nebo chnapky, protoZze je velmi horky.

Uskladnéni: sni se hned, dokud je teply; po vychladnuti je sussi.
Casty omyl: ptili§ dlouhé peéent, po kterém je kolaé tvrdy a gumovy;
lepsi je vyndat ho driv. Varianta: kosti¢ku ¢okolady nahradte 1

1zickou pomerancové marmelady.

Cinnost dne: napiste prvni vanoc¢ni prani prarodiciim, tetam a

stryctim nebo prateliim, ktefi bydli daleko.
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Pecena jablka se skotici a vlasskymi orechy (den 2)

Foto: Liia / Unsplash
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Den 4 - Vanocéni popcorn s bilou ¢okoladou

Vychazi: 1 velka misa (6 osob) - Cas: 20 min + 30 min tuhnuti - Obtiznost:
Snadné - S détmi: ano - Alergeny: mléko, skofapkové plody

Domaci popcorn pokapany bilou ¢okoladou, susenymi
brusinkami a orechy. Dokonaly na vecer s vano¢nim
filmem na gauci.
SUROVINY

« 70 g kukurice na popcorn

o 2 lzice slunec¢nicového oleje

1 Spetka soli

« 150 g bilé cokolady, nasekané

e 50 g susenych brusinek

e 40 g mandli nebo pistacii, nahrubo nasekanych

1 1Zice barevného cukrového posypu (nepovinné)

POSTUP

1. Velky plech vyloZte pecicim papirem.

2. Dospély rozehreje olej ve velkém hrnci s poklici na
stfednim plameni. Pridejte 3 zrnka kukurice a prikryjte.
Az prasknou, pridejte zbytek kukurtice, prikryjte a ¢as
od ¢asu hrncem zatreste.

3. Kdyz praskani zpomali (2 az 3 sekundy mezi
prasknutimi), vypnéte plamen. Pockejte 1 minutu, nez

zvednete poklici.
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4. Popcorn rozprostiete na plech, posolte a vyberte

nepraskani zrnka. Nechte 5 minut vychladnout.

5. Bilou ¢okoladu rozpustte v mikrovlnné troubé po 30
sekundach a mezi davkami promichejte, az bude hladka
(asi 1 minuta 30 sekund). Bila ¢okolada se rychle spali:

s Casem to neprehanéjte.

6. Déti 1zici nakapou ¢okoladu na popcorn v tenkych
pramincich a navrch rozsypou brusinky, orechy a
POSyp.

7. Nechte 30 minut tuhnout pii pokojové teploté (nebo 15

minut v lednici) a rozlamejte na kousky.

Uskladnéni: az 3 dny v plechovce nebo dobte uzaviené krabiéce, na
chladném miste; vlhkost popcorn zmékéi. Upozornéni: popcorn,
nepraskana zrnka a celé orechy nejsou bezpec¢né pro déti do 5 let
kviili nebezpeci uduseni. Varianta: bilou ¢okoladu nahrad’te mlé¢nou

a brusinky kandovanou pomerancovou ktirou (den 12).

Cinnost dne: rodinny filmovy veéer: vyberte vanoéni film a

popcorn podavejte ve velké mise uprostied.
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Den 5 - Vanoc€ni granola jako darek
Vychazi: asi 650 g (3 sklenice po 350 ml) - Cas: 50 min - Trouba: 160 °C
(horkovzduch 140 °C) - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano - Alergeny: lepek
(ovesné vlocCky), skofapkové plody
Kiupavd, s medem, skorict a pomerancem. Zvlasini
snidané na prosinec a domaci darek, ktery vydrzi tydny.
SUROVINY

e 300 g ovesnych vlocek

« 100 g platkovanych nebo nasekanych mandli

50 g vlasskych ofechti, nasekanych

e 40 g dynovych seminek (nepovinné)

 1]zicka mleté skorice

o 1 1zicky mletého zazvoru

o 14 1zic¢ky soli

« kiira z 1 pomerance

e 100 g medu (asi 4 lzice)

e 50 g svétle hnédého cukru

o 80 ml sluneénicového oleje nebo jemného olivového

oleje

» 80 g susenych brusinek nebo rozinek (na konec)

POSTUP

1. Predehrejte troubu na 160 °C (horkovzduch 140 °C) a
velky plech vylozte pecicim papirem.
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2. Ve velké mise smichejte ovesné vloéky, mandle, vlasské
orechy, seminka, skorici, zazvor, siil a pomeranéovou
ktru.

3. Vmalém hrnci zahtivejte med, hnédy cukr a olej na
mirném plameni jen do rozpusténi cukru (1 az 2

minuty). Nenechte varit.

4. Medovou smés nalijte na ovesné vlocky a dobre
promichejte 1zici, az bude vSechno lesklé a vlhké. Déti
mohou michat, jakmile je sirup vlazny.

5. Rozprostrete na plech v tenké, rovnomeérné vrstve.

6. Pecte 30 az 35 minut a kazdych 10 minut promichejte,
aby se rovnomeérné opekla. Je hotova, kdyz je zlatava a
voni po opeceném. Horka je jesté meékka: tuhne pri
vychladani.

7. Nechte aplné vychladnout na plechu (30 minut) bez
michani, aby se vytvorily shluky. Teprve potom pridejte
brusinky a naplrite sklenice.

Uskladnéni: az 4 tydny v dobre uzaviené sklenici, na suchém misté.
Casty omyl: pfidat susené ovoce pied pe¢enim, protoze se spali a
ztvrdne. Varianta: vlasské orechy nahrad'te liskovymi a po
vychladnuti pridejte 50 g nasekané cokolady (nikdy na teplou,
rozpustila by se). Jako darek nalepte Stitek s ndzvem, datem a
napisem ,nejlépe do 4 tydnt“.
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Cinnost dne: vyrobte papirové stitky na sklenice s granolou a

vyberte, kdo dostane prvni domaci darek mésice.
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Den 6 - Pleteny sladky chléb

Vychazi: 1 velky pletenec (10 az 12 platka) - Cas: 3 h (40 min prace) -
Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: Stfedni - S détmi: ano -
Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody (mandle, nepovinné)
Mekky, lehce sladky chléb s viini citronu. Je to nedélni
recept: tésto kyne samo a déti rady hnétou a pletou.
SUROVINY

e 500 g polohrubé mouky (nebo hladké mouky)

 1sacek suseného instantniho drozdi (7 g) nebo 20 g

cerstvého drozdi

» 70 g krupicového cukru

o 15 1zi¢ky soli

 kiira z 1 citronu

e 250 ml vlazného mléka

 1vejce a 1 zloutek, pokojové teploty

e 60 g nesoleného masla, velmi mékkého

» Na potteni a zdobeni: 1 rozslehané vejce, 2 lZice
krupicového cukru, 2 1zice platkovanych mandli
(nepovinné)

POSTUP

1. Mléko zahtejte jen do vlazna (asi 37 °C: kdyz do n€j
stréite prst, nesmi palit). PriliS horké mléko drozdi

Znicl.
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2. Ve velké mise smichejte mouku, susené drozdi, cukr,
sil a citronovou kiiru. Pokud pouzivate cerstvé drozdi,
nejprve ho rozpustte ve vlazném mléce.

3. Pridejte mléko, vejce a zloutek a michejte 1zici, az
vznikne tésto.

4. Vyklopte na lehce pomoucenou pracovni desku a 5
minut hnétte. Postupné pridavejte maslo a hnétte
dalSich 8 az 10 minut. Zpocatku se lepi; je hotové, kdyz
je hladké, pruzné a odlepuje se od rukou. Nepridavejte
prilis mnoho mouky.

5. Vytvarujte kouli, dejte ji do vymazané misy, prikryjte
potravinarskou f6lii nebo utérkou a nechte kynout na
misté bez priivanu 1 h az 1 h 30 min, dokud

nezdvojnasobi objem.

6. Tésto vyklopte na pracovni desku a rozdélte na 3 stejné
dily (asi 300 g kazdy). Kazdy dil vyvalejte na provazek
dlouhy 40 cm.

7. Spojte 3 provazky na jednom konci, stisknéte je k sobé
a splette, aniz byste je prilis utahovali. Druhy konec
stisknéte k sobé a oba konce podehnéte pod pletenec.

8. Pletenec poloZte na plech vylozeny pecicim papirem,
prikryjte a nechte kynout dalSich 40 az 45 minut,
dokud pékné nenaroste. Mezitim predehiejte troubu na
180 °C (horkovzduch 160 °C).
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9. Potrete rozslehanym vejcem a posypte cukrem a
mandlemi.

10. Peéte 25 az 30 minut. Pokud prilis rychle hnédne, po 15
minutach prikryjte alobalem. Je hotovy, kdyz je syté
zlaty a pti poklepani na spodek zni duté.

11. Pied krajenim nechte alespon 20 minut vychladnout na
miizce.

Uskladnéni: 2 dny v dobte uzavieném sacku pti pokojové teploté;
dobie se mrazi aZ 1 mésic, uz nakrajeny. Casty omyl: tésto nekyne,
protoze je v kuchyni zima; dejte misu do vypnuté trouby se zapnutym

svétlem. Varianta: spojte konce pletence do vanoc¢niho vénce a po
potteni ozdobte kandovanym ovocem.

Cinnost dne: zatimco tésto kyne, ozdobte vano¢ni stromek nebo
zacnéte stavét betlém, s figurkami, které vybere nejmladsi clen

rodiny.
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Pleteny sladky chléb (den 6)

Foto: melanie boers / Unsplash
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2. tyden - Dny 7 az 12

Druhy tyden prinasi malé sladkosti k darovani: lanyze,
bonbony a fudge, které dobte vydrzi a vejdou se do kazdé
krabicky. V sobotu (den 12) ptijde staromoédni, trp€livy recept:
kandovana pomerancova kiira, kterou pak pouzijete na zdobeni

i v dalsich receptech kalendare.
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Den 7 - Cokoladové lanyze

Vychazi: asi 25 lanyzt - Cas: 20 min + 2 h v lednici - ObtiZznost: Snadné - S
détmi: ano - Alergeny: mléko (skofapkové plody, pokud je pouzijete na
obalovani)

Jen ti'i hlavni suroviny a vysledek hodny dobré cukrarny.
Déti miluji valeni a obalovani.

SUROVINY

» 200 g horké cokolady (50 az 60 % kakaa), jemné
nasekané

e 100 ml smetany ke Slehani

e 20 g nesoleného mésla, zméklého

« 1 Spetka soli

e Na obalovani: 3 lzice kakaa, 3 1Zice strouhaného
kokosu, 3 1Zice jemné nasekanych liskovych orechii
nebo pistacii

POSTUP

1. Nasekanou cokoladu dejte do zaruvzdorné misy.

2. Dospély ohfeje smetanu v malém hrnci, az se kolem
okraje objevi drobné bublinky (nevarte).

3. Smetanu nalijte na ¢okoladu a 2 minuty pockejte, aniz
byste michali.

4. Pomalu michejte stérkou od stfedu ven, az vznikne
hladky, leskly krém. Pridejte maslo a stil a michejte,

dokud nezmizi.
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5. Prikryjte a nechte 2 hodiny v lednici, az bude pevny
jako mékka modelina.

6. Cajovou lzi¢kou nabirejte porce velikosti vlagského
orechu (asi 12 g) a rychle je valejte mezi studenymi
dlanémi. Pokud se smés rozmod¢i, vratte ji na 10 minut

do lednice.

7. Kazdy lanyz obalte v jednom z obalii a vlozte do
papirovych koSicki.

Uskladnéni: az 1 tyden v lednici v zaviené krabicce; vyndejte 10
minut pred podavanim. Casty omyl: pokud se krém olejovité
oddéluje (srazi se), pridejte 1 1Zici teplé smetany a energicky
michejte, az bude zase hladky. Varianta: do smetany pridejte
pomerancovou kiiru nebo lanyze pripravte z bilé ¢okolady (v tom

pripadé pouzijte jen 70 ml smetany).

Cinnost dne: polepte kartonovou krabici darkovym papirem, aby
se do ni vesly sladkosti z tohoto tydne, a na konci ji darujte

sousedovi.
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Den 8 - Kokosové bonbony

Vychazi: asi 30 bonbont - Cas: 25 min + 1 h chladnuti - ObtiZznost: Snadné -
S détmi: ano (o hrnec se stara dospély) - Alergeny: mléko

Mekké kulicky z kondenzovaného mléka a kokosu obalené
ve strouhaném kokosu. Na vanoc¢nim stole vypadaji mile

jako drobné snéhové koule.

SUROVINY

« 1 plechovka slazeného kondenzovaného mléka (397 g)

 1]zice nesoleného masla (15 g), a trochu navic na ruce

e 100 g strouhaného kokosu a 50 g na obalovani

30 malych papirovych kosicki

POSTUP

1. V neprilnavém hrnci smichejte kondenzované mléko,
maslo a 100 g kokosu.

2. Dospély hrnec postavi na stredné mirny plamen a 8 az
10 minut stale micha vareckou. Smés bubla a mtze
cakat: davejte pozor na ruce.

3. Je hotova, kdyz se po naklonéni hrnce smés odlepuje v
jednom kuse ode dna.

4. Vyklopte na talif namazany méslem a nechte 1 hodinu
chladnout (nebo 30 minut v lednici). Aby se dala valet,

musi byt studena.
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5. Rukama namazanyma trochou masla tvarujte kuli¢ky
velikosti velkého liskového orechu (asi 15 g).

6. Kazdou kuli¢ku obalte ve strouhaném kokosu a vlozte
do papirovych kosickd.

Uskladnéni: az 5 dni v lednici v uzaviené krabicce. Casty omyl:

sundat smés z ohné prilis brzy; ziistane mékka a neda se valet. V

takovém pripadé ji vratte na dalsi 2 az 3 minuty na plamen. Varianta:
polovinu bonbonti obalte misto v kokosu v kakau, aby byly na taliti

dvé barvy.

Cinnost dne: vystiihnéte z bilého papiru snéhové vlocky (papir
slozte a nasttihejte malé trojahelniky) a nalepte je na okna.
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Den 9 - Jableéné muffiny se skofici
Vychazi: 12 muffinti - Cas: 40 min - Trouba: 190 °C (horkovzduch 170 °C) -
Plech: na 12 muffind - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano - Alergeny: lepek,
vejce, mléko (skofapkové plody, pokud pouzijete vlasské ofechy)
Nadychané, vlaéné a plné kouskii jablka. Skvélé do skolni
svaciny nebo k prosincové snidani.

SUROVINY

e 250 g hladké mouky

2 ]zic¢ky prasku do peciva (8 g)

114 1zicky mleté skotice

o 14 1zic¢ky soli

e 120 g svétle hnédého cukru

e 2Vvejce

e 200 ml mléka

e 100 ml slunec¢nicového oleje

e kura z 1 citronu

2 stredné velka jablka (asi 300 g), oloupan4 a
nakrajena na malé kostic¢ky

e 40 gvlasskych orechii, nasekanych (nepovinné)
« Na posyp: 1 lZice krupicového cukru smichana s /2

1zicky skorice
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POSTUP

1. Predehrejte troubu na 190 °C (horkovzduch 170 °C) a
do plechu na muffiny vlozte 12 papirovych kosicki.

2. Ve velké mise smichejte mouku, prasek do peciva,
skorici a stl.

3. V jiné mise proslehejte hnédy cukr, vejce, mléko, olej a
citronovou kiiru, az se spoji.

4. Tekuté suroviny nalijte k mouce a promichejte stérkou
jen tak, aby nebyla vidét sucha mouka. Tésto m4 mit
par hrudek: uz ho dal neslehejte.

5. Pridejte jablko a vlasské otrechy a zapracujte 3 nebo 4
pohyby.

6. Kosicky naplrite do 34 vysky a posypte cukrem se
skorici.

7. Peéte 20 az 22 minut, az muffiny vzejdou a zezlatnou.
Spejle zapichnuta do stiedu ma vyjit ¢ista.

8. Nechte 5 minut chladnout v plechu a poté na mrizce.

Uskladnéni: 2 dny v zavirené krabicce pri pokojové teploté; mrazi se
aZ 1 mésic (rozmrazujte 1 hodinu na pracovni desce). Casty omyl:
prilis dlouhé michéni tésta, po kterém jsou muffiny tuhé a uvnitr
plné direk. Varianta: jablko nahradte hruskou a citronovou kiiru

pomerancéovou.
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Cinnost dne: zabalte dva muffiny do ubrousku a odneste je
nékomu, kdo v tuto ro¢ni dobu pracuje, tfeba listonosi nebo

sousedovi.

Cokoladové lanyze ve tiech obalech (den 7)

Foto: blackieshoot / Unsplash
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Den 10 - Skoricové palmiery

Vychazi: asi 30 palmiérti - Cas: 45 min (s 20 min chlazeni) - Trouba: 200 °C
(horkovzduch 180 °C) - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano (kraji dospély) -
Alergeny: lepek, mléko (podle tésta)

Kiupavé pecivo ve tvaru srdicek z hotového listového
tésta, cukru a skorice. Vypada jako z cukrarny a patii k

nejjednodussim receptiim v knize.

SUROVINY

« 1 plat ¢erstvého obdélnikového listového tésta (asi 230
g, 35 x 23 cm)

e 60 g krupicového cukru

o 11zicka mleté skotice

POSTUP

1. Tésto vyndejte z lednice 10 minut predem, aby se pri
rozbalovani nelamalo.

2. Cukr smichejte se skortici. Polovinu posypte na pracovni
desku, rozbalte na ni té€sto (sundejte papir) a zbytek
cukru posypte navrch.

3. Jednou prejedte valeckem, bez silného tlaku, aby se
cukr prilepil na obou stranach.

4. Vezmeéte jednu z dlouhych stran a prehnéte ji do
¢tvrtiny Sirky; prehnéte znovu az do stredu. Totéz
udélejte na druhé strané. Nakonec prelozte jednu
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polovinu pres druhou jako zavienou knihu. Vznikne

valecek o 6 vrstvach.

5. Zabalte do potravinarské folie a nechte 20 minut
chladit (nebo 10 minut v mrazaku). Mezitim
predehrejte troubu na 200 °C (horkovzduch 180 °C) a
vyloZzte 2 plechy peéicim papirem.

6. Dospély nakraji valeéek velmi ostrym nozem na platky
silné 1 cm.

7. Platky poloZte naplocho na plechy ve vzdalenosti 5 cm,
protozZe se hodné rozlévaji.

8. Peéte 8 az 10 minut, az bude spodni strana karamelova.
Otocte je stérkou a pecte dalSich 3 az 5 minut. Vzdy je
hlidejte: cukr prejde ze zlatého do spaleného za méné

nezZ minutu.

9. Nechte vychladnout na mtizce: kiupavé se stanou az po
vychladnuti.

Uskladnéni: az 5 dni v dobfe uzaviené plechovce. Casty omyl: krajet
tésto, dokud je mékké, kdy se vrstvy slisuji; tajemstvim je chlad.
Varianta: skofici nahradte pomeranc¢ovou kiirou nebo po vychladnuti
namocte polovinu kazdého palmiéru do rozpusténé cokolady.

A
)
Cinnost dne: posadte se k sepsani seznamu darkii nebo dopisu

Jeziskovi, s palmiérem a Salkem caje po ruce.
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Den 11 - Cokoladové fudge
Vychazi: 36 kosticek - Cas: 15 min + 3 h v lednici - Forma: ¢tvercova, 20 x
20 cm - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano (rozpousti dospély) - Alergeny:
mléko (skofapkové plody, pokud pouzijete viasské ofechy)
Hutné, krémové kosticky cokolady, bez trouby a bez
teploméru. Jeden z nejrychlejsich domacich darkaii.
SUROVINY

e 300 g horké cokolady, nasekané

« 1 plechovka slazeného kondenzovaného mléka (397 g)
e 30 g nesoleného masla

o 1 Spetka soli

» 75 g vlasskych ofechii, nasekanych (nepovinné)
POSTUP

1. Formu vyloZte pecicim papirem tak, aby presahoval
pres okraje a mohli jste fudge pozdé€ji vyzvednout.

2.V hrnci smichejte ¢okoladu, kondenzované mléko,
maslo a sil. Zahrivejte na mirném plameni za stalého
michani stérkou, aZ bude smés hladka a leskla (asi 5
minut). MiiZete ji také rozpustit v mikrovinné troubé po
30 sekundach a mezi davkami promichat.

3. Sundejte z ohné a vimichejte vlasské orechy.

4. Nalijte do formy a stérkou uhlad’te povrch. Déti mohou
ozdobit dal§imi ofechy nebo barevnym posypem.
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5. Nechte 15 minut chladnout a dejte alespon na 3 hodiny
do lednice (nebo pres noc), az ztuhne.

6. Vyzvednéte fudge za papir a velkym nozem namocenym
v horké vodé a mezi rezy otfenym nakrajejte na 6 x 6
kosticek.

Uskladnéni: az 2 tydny v lednici v zavirené krabicce, s peéicim
papirem mezi vrstvami. Casty omyl: vysoka teplota, po které je
¢okolada zrnité a pusti tuk; vzdy ji rozpoustéjte pomalu. Varianta:
vlasské orechy nahradte 60 g susenych brusinek a 40 g pistacii,
abyste dostali barvy Vanoc.

Cinnost dne: vyberte mistni charitu a spole¢né pripravte tasku s

jidlem nebo hrackami, kterou ji darujete.
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Den 12 - Kandovana pomeranc¢ova kura

Vychazi: asi 200 g - Cas: 2 h + 12 aZ 24 h schnuti - ObtiZznost: Stfedni - S
détmi: ne (velmi horky sirup) - Alergeny: zadné z hlavnich

Sladké, prisvitné, voriavé prouzky pomerancové kiry,
podobné kandovanému ovoci v portugalském vanocnim
kolaci bolo-rei. Miizete je jist samotné, s cokoladou nebo

je pouzit v dalsich receptech.

SUROVINY
» 4 pomerance s tlustou slupkou, nejlépe neosetrené
e 400 g krupicového cukru na sirup a 100 g na obaleni

« 250 ml vody

POSTUP

1. Pomerance dobte omyjte teplou vodou a kartackem.

2. Slupku kazdého pomerance nariznéte na 4 dily, shora
dolt, a sloupnéte ji i s bilou ¢asti. Duzinu si nechte na
jedeni nebo na dzus.

3. Slupku nakrajejte na prouzky Siroké 5 az 7 mm.

4. Prouzky dejte do hrnce, zalijte studenou vodou a
prived'te k varu. Vaite 5 minut a sced’te. Totéz
zopakujte jesté dvakrat, pokazdé s ¢erstvou vodou. Tim
se odstrani horkost bilé ¢asti.

5. Ve stejném hrnci smichejte 400 g cukru a 250 ml vody.
Zahtivejte, az se cukr rozpusti, a pridejte ktiru.
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6. Nechte velmi mirné probublavat, s drobnymi
bublinkami, 50 az 60 minut a ¢as od ¢asu opatrné
promichejte. Je hotova, kdyz je kiira prisvitna a sirup
husty jako tekuty med. Nenechte sirup ziskat barvu.

7. Dérovanou lzici kiiru vyndejte a rozlozte na mrizku tak,
aby se prouzky nedotykaly. Sirup uschovejte ve
sklenici: je skvély na pokapani kolaci.

8. Nechte 12 az 24 hodin schnout pri pokojové teploté, az
se nebude lepit na prsty.

9. Kiiru obalte v cukru a ulozte.

Uskladnéni: aZ 1 mésic v dobfe uzaviené sklenici na chladném,
suchém misté, nebo az 3 mésice v lednici. Casty omyl: vafit sirup na
vysokém ohni, kdy zkaramelizuje a kiira ztvrdne. Varianta: misto
obalovani v cukru namocte polovinu kazdého prouzku do rozpusténé

horké ¢okolady a nechte zaschnout na pecicim papiru.

Cinnost dne: z duziny pomeranc¢t udélejte éerstvy dzus a do
celého pomerance zapichujte hirebicek v fadach nebo ve spirale: je
to staromddni ozdoba, ktera provoni mistnost na nékolik dni.
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Kandovana pomerancova kiira (den 12)

Foto: Natalia Gusakova / Unsplash
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3.tyden - Dny 13 az 18

Treti tyden zacina v nedéli (den 13) cupcakes, které si zdobi
celd rodina. Nasleduji rychlé, barevné recepty pro skolni a
pracovni dny a tyden konci brownies, idedlnimi na vano¢ni

oslavy ve skole nebo v praci.
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Den 13 - Vanocéni cupcakes se smetanovym krémem
Vychazi: 12 cupcakes - Cas: 1 h 15 min + 1 h chladnuti - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C) - Plech: na 12 muffind - Obtiznost: Stfedni - S détmi:
ano - Alergeny: lepek, vejce, mléko

Vanilkové cupcakes s pomerancem a krémouvou bilou
polevou, ozdobené jako drobna zasnézena krajina. Dobie
strqvené nedeélnt odpoledne.

SUROVINY

o Tésto:

e 120 g nesoleného masla, zmeklého

150 g krupicového cukru

« 2vejce, pokojové teploty

o 11zicka vanilkového extraktu

« kiira z 1 pomerance (nepovinné)

» 180 g hladké mouky

o 2 lzi¢ky prasku do peciva (8 g)

o 14 1zic¢ky soli

e 120 ml mléka

o Krém:

e 100 g nesoleného masla, zméklého

» 250 g mouckového cukru

e 200 g plnotu¢ného smetanového syra, neochuceného a

velmi studeného
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» Na ozdobeni: malé vétvicky rozmarynu, susené

brusinky, cukrovy posyp, papirové hvézdic¢ky
POSTUP

1. Predehtejte troubu na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
do plechu vlozte 12 papirovych kosicki.

2. Elektrickym slehacem slehejte méslo s cukrem 3 az 4
minuty, az bude svétlé a nadychané.

3. Pridavejte vejce po jednom a po kazdém dobie
proslehejte. Pridejte vanilku a pomerancovou kiiru.

4.V jiné mise smichejte mouku, prasek do peciva a stil.

5. Na nizké rychlosti §lehace pridejte mouku ve tirech
davkach, stiidavé s mlékem. Slehejte jen do spojeni.

6. Kosicky napliite do 2/3 vysky (asi 2 vrchovaté 1zice do
kazdého).

7. Pecte 18 az 20 minut, az zezlatnou a Spejle vyjde cCista.
Nechte tplné vychladnout na mtizce (alesponi 1
hodinu). Krém se na teplych kolaccich rozpusti.

8. Na krém slehejte méaslo s mouckovym cukrem 2
minuty, az bude hladké. Pridejte studeny smetanovy
syr a Slehejte jen 30 az 60 sekund, az bude krémovy. Pri
delsim slehani ziidne.

9. Krém nechte 15 minut chladit v lednici. Natiete ho na
cupcakes lzici nebo nasttikejte z cukrarského sacku.
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10. Déti zdobi: vétvicka rozmarynu je stromek, brusinky

jsou éervené ozdoby, posyp je barevny snih.

Uskladnéni: az 3 dny v lednici v zavicené krabicce, kviili
smetanovému syru; vyndejte 20 minut pred podavanim. Bez krému
se cupcakes dobfe mrazi az 1 mésic. Casty omyl: pouzit smetanovy
syr pokojové teploty nebo ho prilis slehat, kdy krém zfidne. Varianta:
do krému pridejte 2 1Zice kakaa, aby vznikly hnédé cupcakes se
snéhem z mouckového cukru.

Cinnost dne: usporadejte malou soutéz ve zdobeni cupcakes, v

niz kazdy svému cupcaku da jméno.
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Den 14 - Cokoladova kura s ofechy

Vychazi: asi 20 kouski - Cas: 20 min + 1 h tuhnuti - Obtiznost: Snadné - S
détmi: ano - Alergeny: mléko, skofapkové plody

Tenka tabule ¢okolady posypana orechy a susenymi
brusinkami, rukama rozlamana na nepravidelné kousky.

Rychla, hezka a skvela do darkovych sackii.

SUROVINY

200 g horké ¢okolady, nasekané

100 g bilé cokolady, nasekané

40 g loupanych pistacii

40 g oprazenych mandli, nahrubo nasekanych
40 g susenych brusinek

kiira z 1 pomerance (nebo 2 1Zice nasekané kandované

pomerancové kiiry ze dne 12)

1 Spetka vlockové morské soli (nepovinné)

POSTUP

1. Plech o rozmérech asi 25 x 20 cm vylozte pecicim

papirem.

2. Hotkou ¢okoladu rozpustte v mikrovinné troubé po 30

sekundach a mezi davkami promichejte, az bude
hladka. Totéz udé€lejte s bilou ¢okoladou v jiné mise.
Nenechte do cokolady spadnout ani kapku vody:

zhoustne a zhrubne.
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3. Tmavou ¢okoladu rozetrete na papir ve vrstve silné asi
5 mm.

4. Bilou cokoladu kapejte navrch po Izicich a Spickou
Spejle ji rozvirte do vzort.

5. Déti hned posypou pistaciemi, mandlemi, brusinkami a
pomerancovou kéirou a jemneé je pritlaci, aby se
prichytily. Posypte morskou soli.

6. Nechte 1 hodinu tuhnout na chladném misté (nebo 30

minut v lednici).

7. Rukama rozlamejte na nepravidelné kousky.

Uskladnéni: az 2 tydny v zaviené krabiéce na chladném, suchém
misté (mimo sporék a slunce). Casty omyl: piehiati bilé okolady,
ktera pak zhoustne a zhrubne; rozpoustéjte ji vzdy v kratkych
davkach. Varianta: pripravte ji jen z mléc¢né ¢okolady a ozdobte

popcornem a barevnym posypem, coz si uziji nejmensi.

Cinnost dne: napliite prithledné sacky kousky ¢okolady, svazte je

cervenou stuhou a schovejte pro ucitele nebo kolegy z prace.
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Den 15 - Paladinky s pomeranéovou omackou
Vychazi: asi 10 palaginek (4 osoby) - Cas: 45 min (s 20 min odpoginku) -
ObtiZznost: Snadné - S détmi: ano (o panev se stara dospély) - Alergeny:
lepek, vejce, miéko

Tenké palacinky prelozené na ¢turtky a ohraté v lesklé
omacce z pomerance a masla, bez alkoholu. Restauracni
dezert doma.
SUROVINY

o Palacinky:

o 125 g hladké mouky

e 1 lzice krupicového cukru

« 1 Spetka soli

e 2vejce

e 300 ml mléka

e 25 g nesoleného masla, rozpusténého, a trochu navic na

panev

e Omacka:

e 50 g krupicového cukru

e 30 g nesoleného masla

« 200 ml pomeranc¢ového dzusu (asi 3 pomerance)

« kiira z 1 pomerance
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POSTUP

1. V mise smichejte mouku, cukr a stl. Uprostied udélejte
dilek a pridejte vejce.

2. Metlou michejte od stfedu ven a po troskach pridavejte
mléko, aby se netvorily hrudky. Tuto ¢ast mohou udélat
déti.

3. Pridejte rozpusténé maslo a tésto nechte 20 minut
odpodinout. M4 byt tekuté, jako ridsi smetana.

4. Dospély na strednim plameni rozehieje neprilnavou
panev o primeéru 20 az 24 cm a vymaze ji trochou
masla pomoci kuchynského papiru.

5. Nalijte malou nabéracku tésta (asi 50 ml) a ihned panvi
zakruzte, aby tésto tenkou vrstvou pokrylo dno.

6. Smazte asi 1 minutu, az se okraje odlepi a spodni strana
zezlatne. Otocte stérkou a smazte dalSich 30 sekund.
Skladejte na talif. Prvni palacinka se skoro vzdy
nepovede: to je normalni.

7. Na oméacku ve Siroké panvi na strednim plameni
zahrivejte cukr s maslem, az se cukr rozpusti a lehce
zezlatne (2 az 3 minuty). Je velmi horka: déti at se drzi
stranou.

8. Opatrné prilijte pomerancovy dzus (bude bublat) a
pridejte kiiru. Nechte mirné probublavat 4 az 5 minut,

az trochu zhoustne.
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9. Kazdou palacdinku prelozte na étvrtky, vlozte do omacky
a 1 minutu ohtivejte a pritom ji polévejte omackou.

Thned podavejte.

Uskladnéni: palacinky bez omacky vydrzi 2 dny v lednici, naskladané
na sobé a prikryté potravinarskou fo6lii, nebo 1 mésic v mrazaku s
pecicim papirem mezi nimi. Casty omyl: p¥ili§ husté tésto, z néhoz
jsou palacinky tézké; pridejte 2 az 3 1zice mléka. Varianta: napliite je
dynovym dzemem (den 20) nebo platky jablek orestovanymi na

méasle se skorici.

Cinnost dne: kazdy ¢len rodiny napise na papirek $tastnou
vzpominku na minulé Vanoce; preététe je nahlas u dezertu.
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Vanoc¢ni cupcakes ozdobené rozmarynem a brusinkami (den 13)
Foto: Anita Austvika / Unsplash

55



Den 16 - Portugalské pomerancéové kolacky
(queijadas de laranja)

Vychazi: 12 queijadas - Cas: 40 min - Trouba: 200 °C (horkovzduch 180 °C)
- Plech: na 12 muffind, dobfe vymazany - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano
- Alergeny: lepek, vejce, mléko

Klasika portugalskiych cukraren: malé sladkosti, uvnitr

krémové a zvenku karamelové, s intenzivni

pomerancovou chuti. Pripravuji se v jediné mise.

SUROVINY

Maslo a mouka na vymazani plechu
250 g krupicového cukru

3 vejce

50 g hladké mouky

40 g nesoleného masla, rozpusténého
250 ml mléka

kiira a §tava z 1 velkého pomerance (asi 100 ml §tavy)

POSTUP

1. Predehrejte troubu na 200 °C (horkovzduch 180 °C).

Kazdou prohluben plechu velmi dobie vymazte maslem
a vysypte moukou, prebytek vyklepnéte. Nepouzivejte
papirové kosSicky: queijadas se k papiru prilepi.

2. V mise proslehejte cukr a vejce, jen do spojeni (nemusi

byt naslehané do pény).
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3. Pridejte mouku a michejte, azZ nebudou zadné hrudky.
Pridejte rozpusténé maslo.

4. Pridejte mléko, pomerancovou kiiru a stavu a dobie
promichejte. Té€sto je velmi tekuté a vlivem pomerance
miiZe vypadat srazené: to je normalni.

5. Pred plnénim znovu promichejte (cukr klesa ke dnu) a
tésto nalijte do prohlubni témér az po okraj.

6. Pecte 20 az 25 minut. Jsou hotové, kdyz vyrostou,
okraje jsou zlatohnédé a stred je pevny. Pri chladnuti
trochu klesnou: tak to ma byt.

7. Nechte 10 minut chladnout v plechu. Nozem objedte
kazdy kolacek a opatrné vyklopte.

Uskladnéni: az 3 dny v lednici v zaviené krabicce; nejlepsi jsou
¢erstvé. Casty omyl: vyklopit je, dokud jsou horké, kdy se rozlomi;
vzdy pockejte téch 10 minut. Varianta: pomeran¢ nahradte kiirou a
stavou ze 2 klementinek nebo do tésta pridejte Y2 1zicky skorice.

Cinnost dne: pozadejte prarodice, aby vypravéli, jaké byly

Vanoce, kdyz byli mali, a pribéh zapiste do rodinného sesitu.
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Den 17 - Zelé bonbony z lesnich plodyi

Vychazi: asi 30 bonbont - Cas: 15 min + 3 h v lednici - Forma: mala, 15 x
15 cm, nebo silikonové formiCky - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano (zahfiva
dospély) - Alergeny: zadné z hlavnich

Domaci ovocné zelé bonbony, pevné a cervené jako
ozdoby na stromecku. Obsahuji skute¢né ovoce a
mnohem méné cukru nez ty kupované.

SUROVINY

» 300 g zmrazenych lesnich plodi (jahody, maliny,

ostruziny), rozmrazenych

e 40 g medu nebo krupicového cukru

o 11Zice citronové stavy

« 10 platki neochucené Zelatiny (asi 20 g)

o 1lzicka neutralniho oleje na vymazani

POSTUP

1. Platky Zelatiny namocte na 5 minut do studené vody.

2. Plody rozmixujte tyCovym mixérem a prepasirujte pres
sitko, pritom lzici tlacte, aby se oddélila seminka. Mélo
by vam zbyt asi 250 ml protlaku.

3. Formu lehce vymazte olejem na kousku kuchynského
papiru (nebo pouzijte silikonové formicky).

4. Dospély v malém hrnci na mirném plameni ohreje
protlak s medem a citronovou §tavou, az bude velmi

horky, ale ne varici (2 az 3 minuty). Vypnéte plamen.
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5. Platky Zelatiny dobte vymackejte rukama a pridejte je
do horkého protlaku. Michejte, az Gplné zmizi (1
minuta).

6. Nalijte do formy nebo formicek. Déti mohou poméahat s
plnénim formicek 1Zici, azZ bude smeés vlazna.

7. Nechte 3 hodiny v lednici, az bude na dotek pevna.

8. Vyklopte a nakrajejte navlh¢enym nozem na kostky 2,5

cm, nebo vyndejte z formicek.

Uskladnéni: az 5 dni v lednici v zaviené krabicce; pti pokojové
teploté zméknou. Upozornéni: nedavejte med détem do 1 roku; pro
né pouzijte cukr. Casty omyl: vafit Zelatinu, po které pak nezatuhne.
Zelatina je Zivo¢isného ptivodu; pro vegetarianskou verzi pouZijte 2 g
agaru, ktery se musi v protlaku vafrit 1 az 2 minuty. Varianta: protlak

nahrad’te 250 ml éerstvé vymackané pomerancové stavy.

Cinnost dne: vyrobte girlandu z popcornu nebo barevného

papiru na ozdobeni stromecku nebo vchodovych dveri.
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Den 18 - Vanoc¢ni brownies
Vychazi: 16 kosti¢ek - Cas: 50 min + 1 h chladnuti - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C) - Forma: ¢tvercova, 20 x 20 cm - Obtiznost: Snadné -
S détmi: ano - Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody

Uvniti* vlaéné, nahoie kirupavé, s vlasskymi orechy a
nadechem skovice. Ozdobené hvézdickami z mouckového
cukru jsou pripravené na kazdou oslavu.
SUROVINY

e 200 g horké cokolady, nasekané

e 150 g nesoleného masla

e 100 g krupicového cukru

e 100 g svétle hnédého cukru

e 3vejce

e 80 g hladké mouky

o 2 lzice kakaa (20 g)

o 1/ 1zicky mleté skorice

1 Spetka soli

» 80 g vlasskych orechii, nasekanych

e Mouckovy cukr na ozdobeni

POSTUP
1. Predehrejte troubu na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a

formu vyloZte pecicim papirem.
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2. Cokoladu s maslem rozpustte ve vodni lazni (misa nad
hrncem s vodou, ktera sotva bubla, aniz by se misy
dotykala) nebo v mikrovlnné troubé v kratkych
davkach. Nechte 5 minut vychladnout.

3. Pridejte oba cukry a zamichejte metlou. Piidavejte
vejce po jednom a po kazdém dobre promichejte, az
bude smés leskla.

4. Pridejte mouku, kakao, skortici a stil a stérkou
zapracujte jen tak, aby mouka zmizela. Vmichejte
vlasské orechy.

5. Nalijte do formy a uhlad’te povrch.

6. PeCte 22 az 25 minut. Jsou hotové, kdyZ je povrch
popraskany a leskly a Spejle ve stredu vyjde s nékolika
vlhkymi drobky, ale ne s tekutym téstem. Pokud vyjde
Cista, jsou prepecené.

7. Pred krajenim na 16 kostic¢ek nechte alesporn 1 hodinu
chladnout ve forme.

8. Z papiru vystrihnéte hvézdu, polozte ji na kazdou
kostku a navrch pocukrujte mouckovym cukrem; papir

opatrné zvednéte.
Uskladnéni: az 4 dny v zaviené krabicce pri pokojové teploté; dobre

se mrazi az 2 mésice. Casty omyl: prepéct kviili ¢ekani na suchou
Spejli, po kterém jsou brownies suché. Varianta: vlasské orechy
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nahradte 80 g kousk bilé ¢okolady a do tésta pridejte

pomerancovou kiiru.

Cinnost dne: vezméte brownies na vanocni oslavu do $koly nebo

do prace, nebo pozvéte pratele na vanocni ¢aj.
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4. tyden - Dny 19 az 24

Posledni tyden je zavérecné odpocitavani. O vikendu (dny 19 a
20) vas ¢eka hvézda z listového tésta ke sdileni a dyniovy dzem
do sklenic. Pak nasleduji recepty, které predem pripravi
stédrovecerni stiil: panna cottu udélate ve dni 22, mandle ve

dni 23 a ve dni 24 se rodina sejde u ¢okoladového fondue.
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Den 19 - Hvézda z listového tésta s ¢okoladou a
liskovymi orisky

Vychazi: 1 hvézda (8 az 10 osob) - Cas:1h (s 15 min chlazeni) - Trouba:
200 °C (horkovzduch 180 °C) - Obtiznost: Stfedni - S détmi: ano (krji
dospély) - Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody (liskové ofisky)
Duve vrstuy listového tésta s cokoladovym krémem
uprostied, narezané a zatoc¢ené do tvaru hvézdy. Vypada
velmi efektné a je to jednodussi, nez se zda.

SUROVINY

2 kotouce Cerstvého hotového kulatého listového tésta
(kazdy asi 230 g a 30 cm; pokud najdete jen
obdélnikové platy, vykrojte dva kruhy o priméru 30
cm)

150 g liskooriskového krému s ¢okoladou

 1vejce, rozslehané, na potreni

e Mouckovy cukr na posypani

POSTUP

1. Tésto vyndejte z lednice 10 minut predem. Predehtejte
troubu na 200 °C (horkovzduch 180 °C).

2. Jeden kotouc rozbalte i s papirem na plech. Déti na n€j
rozettou cokoladovy krém a nechaji 1 cm volného
okraje.

3. Prikryjte druhym kotoucem a okraj dobfte pritisknéte
prsty.
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4. Doprostied postavte dnem vzhtiru malou skleni¢ku
(primeér 6 az 7 cm). Slouzi jen jako voditko.

5. Dospély ostrym nozem reze od sklenicky k okraji:
nejprve na 4 stejné dily, pak kazdy dil na polovinu a
kazdou polovinu znovu na polovinu. Vznikne 16
prouzkii, vS§echny drzici u stredu.

6. Vezmeéte dva sousedni prouzky a kazdy dvakrat zatocte
smérem ven (jeden doleva, druhy doprava). Konce
obou spojte a dobre stisknéte. Zopakujte u vSech dvojic:

dostanete 8 cipti hvézdy.

7. Sundejte sklenic¢ku. Plech dejte na 15 minut do lednice,

aby tésto zpevnélo.

8. Potrete rozslehanym vejcem a pecte 20 az 25 minut, az
bude syte zlata a kifupava, i zespodu.

9. Nechte 10 minut vychladnout, posypte mouckovym
cukrem a podavejte teplou uprostred stolu, aby si kazdy

mohl utrhnout jeden cip.

Uskladnéni: nejlepsi v den pripravy; az 1 den v krabicce pti pokojové
teploté; k obnoveni kiupavosti ji 5 minut ohiejte v troubé. Casty
omyl: pouzit prili§ mnoho krému, ktery vytece rezy a na plechu se
spali. Varianta: ¢okoladovy krém nahrad’te dynovym dzemem (den

20) se skorici nebo hnédym cukrem se skorici a mékkym maslem.
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Cinnost dne: vyrobte zlaté papirové hvézdy na povéseni do okna

a vyberte, ktera ptijde na Spicku stromecku.
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Den 20 - Dynovy dzem s viasskymi orechy

Vychazi: asi 3 sklenice po 250 ml - Cas: 1 h 30 min - Obtiznost: Snadné - S
détmi: ne (dzem prska a pali) - Alergeny: skofapkové plody

Tradi¢ni sladka zavarenina portugalskiych Vanoc (doce
de abébora), oranzova barvou a provonéna skorici a
citronem. Natrete ji na chleba, poddvejte s cerstvym
syrem, napriklad s ricottou nebo tvarohem, nebo ji plite
palacinky a pecivo.
SUROVINY

 1kg pripravené dyné nebo maslové dyné, oloupané a

zbavené seminek

100 ml vody

600 g krupicového cukru

1 skorficova tyc¢inka

kiira z 1 citronu, jen zluta ¢ast, v Sirokych prouzcich

« 60 g loupanych vlasskych orechti, na kousky
POSTUP
1. Dyni nakrajejte na kostky asi 3 cm.

2. Dejte ji do Sirokého hrnce s vodou, prikryjte a varte na

strednim plameni 20 minut, az se rozpada vidlickou.

3. Rozmackejte nebo rozmixujte ty¢ovym mixérem, pokud
mate radi hladky dzem.
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4. Pridejte cukr, skoficovou ty¢inku a citronovou kiiru.
Michejte, az se cukr rozpusti.

5. Nechte mirné probublavat, bez poklice, 40 az 50 minut
a casto michejte dlouhou drevénou vareckou. Dzem
bubl4 a prska: pouzijte chnapky a nenaklanéjte se nad
hrnec.

6. Je hotovy, kdyz je husty a leskly a kdyz stopa po varecce
na dné hrnce ziistava otevrena delsi dobu.

7. Vyndejte skorici a citronovou kiiru a vmichejte vlasské
otrechy.

8. Mezitim umyjte sklenice a vicka v horké mydlové vode,
oplachnéte vielou vodou a nechte je uschnout dnem
vzhiiru na ¢isté utérce.

9. Sklenice naplnte horkym dzemem do 1 cm od okraje,

zavrete a nechte vychladnout.

Uskladnéni: vzdy v lednici, az 1 mésic, a pokazdé pouzivejte ¢istou
1Zici; dobre se také mrazi az 6 mésicti. Dyné€ méa malo kyselin, proto
se tento domaci dzem nesmi uchovavat mimo lednici. Casty omyl:
sundat ho z ohné prilis brzy, kdy je dZem po vychladnuti vodnaty.
Varianta: bez vlasskych otfechii vydrzi déle a je vyborny do paladinek

ze dne 15; orechy pridejte az pri podavani.

Cinnost dne: ozdobte vicka sklenic kole¢kem z kostkované latky a
stuhou a rukou napiste stitek ,,Doméaci dynovy dzem, prosinec®.
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Dyrniovy dzem s vlasskymi orechy ve sklenicich jako darek (den 20)

Foto: jarmoluk / Pixabay
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Den 21 - Datlové kuli¢ky s kakaem

Vychazi: asi 20 kuli¢ek - Cas: 20 min + 30 min v lednici - Obtiznost: Snadné
- S détmi: ano (kuchyrisky robot obsluhuje dospély) - Alergeny: skofapkové
plody

Sladkosti bez peceni a bez pridaného cukru, sladké jen

diky datlim. Lehka prestavka mezi tolika vanocénimi

dobrotami.

SUROVINY

200 g datli bez pecek, mékkych

100 g mandli (nebo vlasskych orechii)

2 |zice kakaa (15 g)

1/2 17icky mleté skotice

ktira z Y2 pomerance

1 az 2 lzice vody, je-1i potfeba

Na obalovani: strouhany kokos, kakao nebo sezamova

seminka

POSTUP

1. Zkontrolujte, zda jsou vSechny datle bez pecek, a

rozevriete je jednu po druhé. Pokud jsou suché, namocte

je na 10 minut do horké vody a dobre scedte.

2. Dospély nasekava mandle v kuchynském robotu na

jemné kousky, jako hruby pisek.

3. Pridejte datle, kakao, skofici a pomerancovou kiiru a

mixujte, az vznikne pasta, ktera drzi pohromadé, kdyz ji

70



stisknete mezi prsty. Pokud je such4, pridavejte vodu
po Izicich.

4. S mirné navlhé¢enyma rukama tvarujte kulicky velikosti
vlasského orechu (asi 15 g). Dé€ti je mohou vélet a

obalovat.

5. Nechte 30 minut v lednici, aby ztuhly.

Uskladnéni: az 1 tyden v lednici v zaviené krabiCce; mrazi se az 2
mésice. Casty omyl: p¥ili§ suché datle, ze kterych se smés droli;
pomiiZe namoceni v horké vodé. Varianta: polovinu mandli nahrad’te
strouhanym kokosem nebo pridejte trochu nasekané kandované

pomerancové kiry (den 12).

Cinnost dne: dnes je nejkratsi den v roce: pri veceri zapalte

svicky a spocitejte, kolik dni zbyva do Vanoc.
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Den 22 - Skoricova panna cotta s granatovym
jablkem

Vychazi: 6 malych misek po 150 ml - Cas: 20 min + 6 h v lednici - Obtiznost:
Snadné - S détmi: ano (zahfiva dospély) - Alergeny: mléko

Jemny bily krém provonény skorict a citronem, ozdobeny
zrnky granatového jablka c¢ervenymi jako drahokamy.
Udéldate ho dnes a v lednici pockd na Stédrij den.
SUROVINY

4 platky neochucené Zelatiny (asi 8 g)

e 500 ml smetany ke Slehani

e 250 ml mléka

« 80 g krupicového cukru

1 skoricova tyéinka

o kiira z 1 citronu, jen zluta ¢ast

« 1 granatové jablko

e 2]zice medu

» Mleta skorice na posypani

POSTUP

1. Platky Zelatiny namocte na 5 minut do studené vody.

2.V hrnci smichejte smetanu, mléko, cukr, skoricovou

ty¢inku a citronovou ktru.
3. Dospély zahtiva na sttednim plameni za michani, az se
cukr rozpusti a smés zacne vydavat paru, ale nevari (asi
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5 minut). Vypnéte plamen, prikryjte a nechte 10 minut
louhovat.

4. Vyndejte skoricovou tyc¢inku a citronovou kiiru.
Zelatinu dobie vymackejte rukama a vmichejte ji do
jesté teplého krému. Michejte, az tiplné€ zmizi.

5. Nechte 10 minut vychladnout a rozdélte do 6 malych

misek nebo sklenicek.

6. Prikryjte potravinarskou folii a nechte alespon 6 hodin
v lednici, az krém ztuhne, ale pri zatreseni miskou se
chvéje.

7. Na ozdobu preriznéte granatové jablko napiil a nad
misou poklepavejte direvénou vareckou na slupku, aby
zrnka vypadavala. Odstrarite bilé blanky, které jsou
horké.

8. Pri podavani d€ti rozsypou na vrch zrnka granatového
jablka, pokapou medem a posypou $petkou skorice.

Uskladnéni: az 3 dny v lednici, s prikrytymi miskami; granatové
jablko pridejte az v den podavani. Upozornéni: nedavejte med détem
do 1 roku. Casty omyl: nechat krém va¥it po pridani zelatiny, nebo
pridat zelatinu bez predchoziho namoceni, kdy je krém mékky nebo
hrudkovity. Varianta: granatové jablko nahrad’te mésicky
klementinek a pomerancovou kiirou, nebo dynovym dzemem (den
20).
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Cinnost dne: spole¢né sepiste seznam kol na Stédry den (kdo

prostira, kdo co d€la) a prilepte ho na lednici.
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Den 23 - Karamelizované mandle se skorici

Vychazi: asi 300 g - Cas: 25 min + 15 min chladnuti - Obtiznost: Snadné - S
détmi: ne (velmi horky cukr) - Alergeny: skofapkové plody

Mandle obalené krupavou krustou z cukru a skorice, jaké
se kupuji na vanocnich trzich. Jsou pripravené do misek

na Stédrovecerni stul.

SUROVINY

200 g celych mandli se slupkou

100 g krupicového cukru

50 ml vody

1 1Zi¢ka mleté skorice

1 Spetka soli
POSTUP
1. Plech vyloZte pecicim papirem a pripravte si dvé
vidlicky.
2. V Siroké panvi smichejte cukr, vodu, skorici a siil a na
strednim plameni privedte k varu.

3. Pridejte mandle a neustale michejte dfevénou

vareckou.

4. Po 5 az 8 minutach se voda odpari a cukr zesuchne,
zmeéni se v pisek a prilepi se na mandle. Dal michejte.

5. Za dalsich 3 az 5 minut se ¢ast cukru znovu rozpusti a

mandle se zalesknou s nerovnomérnym povlakem.
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Kdyz voni po opeceném, vypnéte plamen.

6. Ihned rozprostiete na pecici papir a jesté horké oddélte
dvéma vidlickami. Nikdy je neochutnavejte ani se jich
nedotykejte prsty: cukr pali kizi.

7. Nechte 15 minut vychladnout: kifupavé se stanou az po

vychladnuti.

Uskladnéni: az 2 tydny v dobre uzaviené sklenici na suchém misté.
Upozornéni: celé ofechy nejsou bezpeéné pro déti do 5 let kvili
nebezpedi uduseni. Casty omyl: prestat michat, kdyz cukr zesuchne;
je tfeba pokracovat, dokud se znovu nezalesknou. Varianta: stejné
udé€lejte s liskovymi nebo vlasskymi orechy, nebo skorici nahrad'te

pomerancovou kiirou.

Cinnost dne: vecer dejte punc¢ochu (nebo botu) k stromecku ¢i ke

krbu a nechte maly talifek s mandlemi pro Jeziska.
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Karamelizované mandle se skorici (den 23)
Foto: David Trinks / Unsplash
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Den 24 - Stédroveéerni ¢okoladové fondue

Vychazi: 4 az 6 osob - Cas: 20 min - Obtiznost: Snadné - S détmi: ano -
Alergeny: mléko (lepek, pokud pouzijete kolac)

Miska teplé ¢okolady uprostied stolu a ovoce k namaceni.

Je to nejjednodussi recept v knize a nejzabavnéjsi zpiisob,

jak zakon¢it Stédrij vecer vsichni spolu.

SUROVINY

200 g horké ¢okolady, nasekané

200 ml smetany ke Slehani

1 1Zice medu (nepovinné)

1 Spetka skorice

K namaceni (celkem asi 800 g): mésicky
klementinek, platky bananu a hrusky, jablko a ananas
na kosti¢ky, hrozny, kiwi, kostky piSkotu nebo bolo-rei
(portugalsky vanocni kolac), kandovana pomerancova
kira (den 12)

Stava z Y2 citronu, aby ovoce nezhnédlo

POSTUP

1. Pripravte ovoce: oloupejte a nakrajejte na kousky 2 az 3

cm. Banan, hrusku a jablko pokapejte citronovou
stavou. Pro malé déti nakrajejte hrozny podélné na

ctvrtky.
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2. Ovoce a kolac rozlozte na talite, s napichovatky nebo

vidlickami na fondue. Tuto ¢ast mohou udélat déti.

3. Dospély ohreje smetanu v hrnci, az se kolem okraje
objevi drobné bublinky, ale nevari.

4. Vypnéte plamen, pridejte cokoladu, pockejte 2 minuty a
michejte, az bude hladka a leskla. Pridejte med a
skorici.

5. Prelijte do fondue hrnce se svickou pod nim, nebo do
zaruvzdorné misy postavené nad hrncem s horkou

vodou.

6. Nez déti zacnou ovoce namacet, zkontrolujte teplotu:
ma byt tepla a krémova, ne paliva.
7. Pokud ¢okolada houstne, pridejte 1 az 2 1zice horké

smetany a zamichejte.

Uskladnéni: zbyla ¢okolada vydrzi 3 dny v lednici v zavirené sklenici;
ohiejte na mirném plameni nebo ji pouzijte studenou jako polevu na
paladinky ¢&i kolace. Casty omyl: plamen svicky p¥ilis blizko, ktery
spali cokoladu u dna; cas od ¢asu promichejte. Varianta: polovinu
pripravte z bilé cokolady (v tom pripad€ pouzijte jen 100 ml smetany
na 200 g bilé cokolady), abyste méli na stole dvé fondue.

Cinnost dne: je Stédry den. Po vedefi, kolem fondue, kazdy

fekne, co ho na téchto 24 dnech bavilo nejvic. Veselé Vanoce!
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Nakupni seznamy a planovac k
vytisteni

V této kapitole najdete ndkupni seznamy na kazdy tyden a plan
vSech 24 dni v jediné tabulce. Vytisknéte si tyto stranky a
pripnéte je na lednici: odskrtavejte, co uz mate hotové.
Seznamy obsahuji jen cerstvé suroviny a polozky specifické pro
dany tyden. Cukr, mouka, drozdi, skotice, stil, med, olej, kakao
a pecici papir jsou v zakladnich zasobach v kapitole ,Jak
tento kalendar pouzivat“. Mnozstvi jsou zaokrouhlena nahoru

na obvykl4 baleni.

Plan na 24 dnu

1 (0t)

Husta horka ¢okolada 15 min
2 (st) Pecena jablka se skofici a vlaSskymi 50 min Ano |
ofechy
3(&t) Cokoladovy hrnickovy kolag 5 min Ano O
4 Vanocni popcorn s bilou ¢okoladou 20 min + Ano O
(pa) 30 min
5 Vanocni granola jako darek 50 min Ano |
(so)
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Pleteny sladky chléb

(ne)

7 Cokoladové lanyze 20min+  Ano O

(o) 2h

8 (ut) Kokosové bonbony 25 min + Ano O
1h

9 (st) Jable¢né muffiny se skofici 40 min Ano O

10 Skoficové palmiery 45 min Ano |

(Ct)

1 Cokoladové fudge 15min+  Ano O

(pa) 3h

12 Kandovana pomerancéova kura 2h+12 Ne |

(so) az24h

13 Vanocni cupcakes se smetanovym 1h15 Ano |

(ne) krémem min + 1 h

14 Cokoladova kara s ofechy 20min+  Ano O

(po) 1h

15 Palacinky s pomeran¢ovou omackou 45 min Ano |

(at)

16 Portugalské pomeranéové kolacky 40 min Ano O

(st) (queijadas de laranja)

17 Zelé bonbony z lesnich plodt 15 min + Ano O

(€t) 3h

18 Vanoéni brownies 50 min + Ano O

(pa) 1h
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Hvézda z listového tésta s
(so) ¢okoladou a liskovymi ofisky

20 Dyriovy dzem s vlaSskymi ofechy 1h30 Ne O
(ne) min

21 Datlové kuli¢ky s kakaem 20 min + Ano O
(po) 30 min

22 Skoficova panna cotta s granatovym 20 min + Ano O
(at) jablkem 6 h

23 Karamelizované mandle se skofici 25 min + Ne |
(st) 15 min

24 Stédrovederni dokoladové fondue 20 min Ano O

(€)

Dny v tydnu v zavorkach jsou dny prosince 2026. V jinych
letech si nejnarocné;jsi recepty (dny 5, 6, 12, 13, 19 a 20) nechte
na vikendy.

Nakupni seznam - 1. tyden (dny 1 az 6)

O Polotuéné nebo plnotucné mléko: 1,5 litru

O Vejce: 3

O Nesolené maslo: 100 g

O Horka cokolada: 1 tabulka 200 g

O Bila ¢okolada: 150 g

O Pevna jablka (napf. Jonagold nebo Idared): 4
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O Pomerance: 3

0O Citron: 1

O Ovesné vlocky: 300 g

O Kukurice na popcorn: 70 g

O Nasekané vlasské otrechy: 100 g

O Platkované mandle: 125 g

O Mandle nebo pistacie: 40 g

O SuSené brusinky: 150 g

O Rozinky a dynova seminka (nepovinné)

O Barevny cukrovy posyp (nepovinné)

O 3 sklenéné sklenice o objemu 350 ml s vicky

Nakupni seznam - 2. tyden (dny 7 az 12)

O Horka ¢okolada: 500 g

0O Smetana ke Slehani: 200 ml

O Slazené kondenzované mléko: 2 plechovky po 397 g

O Nesolené maslo: 100 g

0 Mléko: 200 ml

O Vejce: 2

O Strouhany kokos: 200 g

O Liskové orechy nebo pistacie: 50 g

O Vlasské ofechy: 120 g
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O Jablka: 2

0O Citron: 1

O Pomerance s tlustou slupkou, neoSetirené: 4

0 Cerstvé hotové obdélnikové listové tésto: 1 plat

Nakupni seznam - 3. tyden (dny 13 az 18)

O Nesolené maslo: 500 g

O Vejce: 1 tucet

0 Mléko: 750 ml

O Plnotuény smetanovy syr, neochuceny: 200 g

O Horka cokolada: 400 g

O Bila ¢okolada: 100 g

0 Pomerance: 6

O Citron: 1

O Zmrazené lesni plody: 300 g

O Neochucena listova Zelatina: 1 baleni (10 platki)

O Loupané pistacie: 40 g

O Oprazené mandle: 40 g

O SuSené brusinky: 60 g

O Nasekané vlasské orechy: 80 g

0 Cerstvy rozmaryn (na ozdobeni)
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Nakupni seznam - 4. tyden (dny 19 az 24)

o 0O Cerstvé hotové kulaté listové tésto: 2 kotoude

O Liskooriskovy krém s ¢okoladou: 1 mal4 sklenice

O Dyné nebo maslova dyné: asi 1,5 kg (da 1 kg pripravené)

O Citrony: 3

0 Pomeran¢: 1

O Loupané vlasské otrechy: 60 g

O Datle bez pecek: 200 g

O Mandle: 100 g (na kulicky) a 200 g se slupkou (na

karamelizaci)

O Strouhany kokos nebo sezamova seminka na obalovani

O Smetana ke Slehani: 500 ml (na panna cottu)

O Mléko: 250 ml

0 Neochucena listova zelatina: 4 platky

O Granatové jablko: 1

O Vejce: 1

O Horka ¢okolada: 200 g

O Smetana ke Slehéni: dalSich 200 ml (na fondue)

O Ovoce na fondue (asi 800 g): klementinky, banan,

hruska, jablko, ananas, hrozny, kiwi

O Bolo-rei (portugalsky vanoéni kolac) nebo piskot na
fondue (nepovinné)
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o [0 3 sklenéné sklenice o objemu 250 ml s vic¢ky

Pred Stédrym dnem: co a kdy délat

Kdy Co délat

Den 20 Dyriovy dzem do sklenic, do lednice.

Den 22 Panna cotta v miskach; zistane v lednici az do dne 24, pfikryta.
Den 23 Karamelizované mandle, ulozené v uzaviené sklenici.

Den 24, Koupit a umyt ovoce na fondue; naldmat Cokoladu.

rano

Den 24, pfi ~ Dat granatové jablko na panna cottu, mandle do misek, nakrajet
vecefi ovoce a fondue udélat na posledni chvili.

Jak dlouho vydrzi sladkosti z kalendare

Granola (den 5) Uzavfend sklenice, suché 4 tydny
misto
Lanyze (den 7) Lednice 1 tyden
Kokosové bonbony (den 8) Lednice 5 dni
Palmiery (den 10) Uzavfena plechovka 5 dni
Fudge (den 11) Lednice 2 tydny
Pomerancova kura (den 12) Sklenice, chladné misto / 1 mésic/3
lednice mésice
Cokoladova kara (den 14) Krabi¢ka, chladné misto 2 tydny
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Zelé bonbony (den 17) Lednice 5 dni
Brownies (den 18) Zavfena krabicka 4 dny
Dyriovy dzem (den 20) Vzdy v lednici 1 mésic
Datlové kuli¢ky (den 21) Lednice 1 tyden
Panna cotta (den 22) Lednice, pfikryta 3 dny

Karamelizované mandle (den Uzaviena sklenice, suché 2 tydny
23) misto

Tip: tento planovac si schovejte i po Vanocich. Pristi prosinec si ho
jen znovu vytisknete a odpocitavani muize zacit od zacatku.
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