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potifebu kupujiciho. Kopirovani, Sifeni a dal$i prodej bez souhlasu vydavatele jsou
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Upozornéni: recepty obsahuji suroviny, které mohou vyvolat alergii (lepek, vejce,
mléko, ofechy a dalSi): kdyz pecete pro nékoho s alergii nebo intoleranci, vzdy
zkontrolujte suroviny. Pokrmy se syrovymi vejci nepodavejte téhotnym, malym détem,
star§im lidem ani lidem s oslabenou imunitou; pouzijte uvedené nahrady. Kdyz déti
pomahaji v kuchyni, s troubou, horkym olejem a nozi vzdy zachazi dospély. Napoje a
sirupy s alkoholem nejsou pro déti. Casy a teploty zavisi na vasi troubé&: prvni plech
vzdy hlidejte.


https://librova.eu/cs-cz/pages/zakaznicka-zona-vanocni-peceni-x7q4m2

Obsah

1. Slovo autorky

2. Nezzacnete

3.  Klasické cukrovi

4.  Zazvor a koreni

5.  Plnéné a zdobené cukrovi

6.  Portugalské a svétové tradice

7.  Poleva a zdobeni krok za krokem

8.  Cukrovi k darovani a plan peceni



Slovo autorky

V prosinci mam jednu chvili moc rada: kdyz z trouby vyndam
prvni plech cukrovi a cely diim voni maslem, skorici a
pomerancem. Nékdo se do kuchyné priplizi ,jen se podivat” a

nakonec tam zustane.

Napsala jsem tuto knihu proto, aby se dala tahle chvile snadno
opakovat, i kdyZ jste cukrovi jesté nikdy nepekli. Najdete v ni
klasické recepty, pernicky a korenéné susenky, plnéné a
zdobené cukrovi i nékolik tradic z Portugalska a dalSich zemi,

které se krasné vyjimaji na kazdém vanocénim stole.

Kazdy recept ma stejny postup: suroviny odvazené v gramech,
cislované kroky, teplotu trouby a hlavné znameni, podle
kterych poznate, Ze je cukrovi hotové. Na konci kazdého
receptu je poznamka o tom, jak dlouho cukrovi vydrzi, a také

napad na obménu nebo upozornéni na ¢astou chybu.

Pokud teprve zacinate, prectéte si nejdriv kapitolu ,,Nez
za¢nete®. M4 jen par stran a uSetii vaim spoustu nepovedenych
plecht. Pak si vyberte recept oznaceny jako ,Snadné“ a
pracujte svym tempem.

Na konci knihy najdete napady, jak cukrovi zabalit a darovat, a

plan peceni na cely prosinec, aby bylo cukrovi hotové s



predstihem a nemuseli jste nic dohanét na posledni chvili pred

Stédrym dnem.

Zapnéte troubu, zavolejte toho, kdo rad pomah4, a uZzijte si to.
Cukrovi nemusi byt dokonalé, aby bylo to nejlepsi z celych
Vénoc.

S laskou

Emma Winter



Nez zaCnete

Peceni cukrovi je jednoduché, ale existuje pil tuctu pravidel,
ktera délaji velky rozdil. Preététe si tuto kapitolu jednou celou a

vratte se k ni, kdykoli si nebudete jisti.

Zacnéte tady
1. Prectéte si cely recept jesté pred za¢atkem prace.
2. Vyndejte maslo a vejce z lednice hodinu predem (pokud
recept nevyzaduje studené maslo).
3. Odvazte vSechny suroviny a méjte je po ruce.
4. VyloZzte plechy pecicim papirem.
5. Zapnéte troubu 15 minut pred vlozenim prvniho plechu.

6. Nejdriv upecte malou zkusebni davku, 4 nebo 5 kouskd,

abyste svou troubu poznali.

Pokud pecete cukrovi poprvé, za¢néte témito tiemi recepty:
Maslové cukrovi na vykrajovani (kapitola 3), Prvni pernicky
(kapitola 4) a Cukrovi s dulkem a fikovym dzemem (kapitola
5).



Vybaveni

Drahé vybaveni nepotiebujete. S timto upecete témér vsechny

recepty v knize:

Kuchyniska vaha. Je to nejdilezitéjsi pomiicka. Pii peceni
je vaZzeni mnohem spolehlivéjsi nez odmérovani hrnky.
Dvé velké misy, jedna na suché a druha na mokré
suroviny.

Elektricky sleha¢ (staci ru¢ni). Slehat méizete i ruéné
metlou, ale trva to déle.

Silikonova stérka a varecka.

Valecek. V nouzi poslouzi i hladka sklenéna lahev.

Dva plechy na peceni a pecici papir (nebo silikonové
podlozky).

Chladici mrizka. MiiZete pouzit i samotnou mtizku z
trouby.

Vykrajovatka: kulaté a jedno nebo dvé vanocni tvary
(hvézda, stromek, panacek). Kruhy vykrojite i tenkosténnou
sklenici.

Potravinova félie na zabaleni tésta pred uloZzenim do
lednice.

Cukrarsky sacek s hvézdicovou Spickou, jen na strikané
maslové cukrovi. Na zdobeni polevou stac¢i mrazici sacek s

odsttizenym riazkem.



Odmeérneé 1zice. V této knize plati: 1 polévkova 1zice (PL) =
15 ml a 1 éajova 1zicka (CL) = 5 ml, vzdy zarovnané.

Suroviny

Mouka: pouzivejte hladkou pSeni¢nou mouku (obycejnou
bilou, bez kypticiho prasku). Hodi se i polohruba. Pokud
recept potrebuje kyprici prostredek, pridava se zvlast
kyprici prasek do pediva.

Nesolené maslo. Pokud mate jen solené, vynechejte z
receptu Spetku soli. Nepouzivejte stolni tuk ani margarin ke
mazani: obsahuji vice vody a cukrovi se bude rozlévat.

Vejce velikosti M (asi 50 g bez skorapky). Bilek vazi asi 35
g a zloutek asi 18 g.

Cukr: krupicovy, mouckovy (na polevy a jemna tésta) a
svétle hnédy titinovy cukr (dod4 barvu, vlahu a
karamelovou chut).

Kyprici prasek do pecéiva a jedla soda nejsou totéz.
PouZijte, co recept uvadi, a ve presném mnozstvi.

Korireni: skorice, mlety zazvor, mleté hrebic¢ky, muskatovy
oriSek a anyz. Kofeni starsi nez rok ztraci viini, kupujte
proto mal4 baleni.

Tmava melasa nebo tmavy med do pernicka.
Orechy: mandle (celé, platky i mleté), vlasské ofechy a

piniové orisky. Uchovavejte je v dobte uzaviené nadobé na



chladném misté.

« Horka ¢okolada na vareni a neslazené kakao. Slazeny
instantni kakaovy napoj kakao do tést nenahradi.

« Citronova a pomerancova ktira: strouhejte jen
barevnou ¢ast slupky, bila ¢ast je horka. Vybirejte
neosSetiené citrusy a dikladné je omyjte.

Zmeéklé maslo, studené maslo

Zméklé maslo je takové, které se pri stisknuti prstem
promackne, ale drzi tvar. Nema byt lesklé ani rozpusténé.
Pokud jste ho zapomnéli vyndat z lednice, nakrajejte ho na
malé kostky a pockejte 20 minut.

Studené maslo se pouziva do tést, ktera se zpracovavaji
rukama (napriklad ptilmeési¢ky nebo linecké cukrovi).
Nakrajejte ho na kostky a pracujte rychle, aby se neohtalo.

Pro¢ se tésto dava do lednice

Témeér vSechna tésta na cukrovi odpocivaji v lednici. Chlad

ztuzi maslo, a proto tésto:

» se vyvaluje a nelepi se na valecek;
 sevtroubé nerozplyva, takze tvary zlistanou ostré;

o ma plnéjsi chut, protoze mouka nasakne tekutiny.
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Tésto zabalte do potravinové félie a vytvarujte z néj plochy
kotouc silny 2 cm. Kotoué vychladne mnohem rychleji nez
koule. Pokud je tésto prilis tvrdé, nechte ho pred vyvalenim 10
minut pri pokojové teploteé.

Vyvalovani tésta
1. Tésto polozte mezi dva listy peciciho papiru. Nepottebujete
tak dal$i mouku, ktera cukrovi vysusuje.
2. Valejte od stfedu smérem ven a cas od ¢asu tésto pootocte o
ctvrt otacky.
3. Spravna tloustka pro vétsinu vykrajovaného cukrovi je 4 az
5 mm. PomtiZzou vam dvé pravitka nebo dvé drevéné Spejle

polozZené po stranach, aby byla tloustka rovnomérna.

4. Pokud se tésto pfi praci rozmékne, vratte ho na 10 minut do
lednice, stale mezi listy papiru.

Vykrajovani
o Vykrajovatko pred kazdym rezem namocte do mouky. Tlacéte
rovneé dolu, bez krouceni.

» Tvary vykrajujte té€sn€ vedle sebe, aby zbylo co nejméné
tésta.

» Zbytky slepte, vyvalejte jen jednou a vykrajujte znovu. Prilis
casto zpracovavané tésto dava tvrdé cukrovi.

11



o Cukrovi prenasejte na plech Sirokou paletou a nechte mezi
kousky 2 az 3 cm.
o U cukrovi s velmi ostrymi tvary dejte plech s vykrojenymi

kousky pred pecenim na 10 minut do mrazaku.

Trouba

Vsechny teploty v této knize plati pro klasickou troubu
(horni a dolni ohrev). Pokud mate horkovzdusnou troubu,

snizte teplotu o 20 °C: v kazdém receptu uvadime obé teploty.

e Troubu vzdy predehtivejte alespon 15 minut.

 Pecte jeden plech po druhém, ve stfedni poloze. V
horkovzdusné troubé muzete péct dva plechy a v poloviné
pecenti je prohodit.

» Kazda trouba je jina. Za¢néte kontrolovat 2 minuty pred
uvedenou minimalni dobou.

o Cukrovi se dopéka v teple plechu. Skoro vzdy vyjde z trouby
uprostied jesté trochu mékké a pri chladnuti ztuhne.

o Nechte cukrovi na plechu 5 minut a pak ho prendejte na
chladici mrizku.

o Mezi davkami pouzivejte studeny plech. Pokud méte jen

jeden, podrzte jeho spodni stranu pod studenou vodou,
osuste ho a znovu vyloZte papirem.
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Uchovavani

Cukrovi ukladejte, az je zcela vychladlé, jinak ho para
zmékci.

Pouzivejte plechové krabice nebo sklenice s tésnymi viky, na
chladném a suchém misté, daleko od sporaku.

Kiupavé cukrovi nemichejte s mékkym v jedné krabici:
kirupavé zvlaéni.

Cukrovi s polevou ukladejte po vrstvach proloZenych
pecicim papirem, az kdyZ poleva Gplné zaschne.

Cukrovi s krémovou naplni nebo ganache patii do lednice.
Vétsinu syrovych tést lze zamrazit az na 3 mésice. Stejné tak

upecené cukrovi bez polevy.

Darovani

Cukrovi patii k nejhez¢im vano¢nim darkim. V kapitole 8

najdete napady, jak ho zabalit, jak dlouho se jednotlivé druhy

uchovaji, a plan peceni na prosinec. Jedno dtlezité pravidlo:

vzdy pridejte stitek s nazvem cukrovi, datem a surovinami,

které mohou zptisobit alergii.

r

Tip: v kazdém receptu vam radek pod nadpisem tika, kolik kouski
recept d4, jak dlouho trv4, jakou teplotu trouby potiebuje, jak je
narocny a jaké hlavni alergeny obsahuje (lepek, vejce, mléko a
skorapkové plody).

13



Upozornéni: kdyZ jsou v kuchyni déti, o troubu, horké plechy,
rozpustény cukr a noZe se staraji dospéli. Déti mohou vazit, michat,

vykrajovat a zdobit.

14



Klasické cukrovi

Tohle je cukrovi vS§ech Vanoc: jednoduché, maslové, ochucené
citronem, skorici, cokoladou nebo mandlemi. Je to nejlepsi

zacatek a zaroven zaklad pro mnoho napadi na zdobeni.

15



Maslové cukrovi na vykrajovani
Da asi 30 kouskul (vykrajovatko 6 cm) - Pfiprava: 20 min + 1 hod chlazeni -
Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C), 10—12 min - Naro€nost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, mléko
Zakladni vanocni tésto: dobre se vyvaluje, drzi tvar
hvézdicek a stromeckit a ma jemnou chut masla a
citronu. Skvélé je ¢isté i ozdobené polevou.
SUROVINY

« 125 g nesoleného masla, zmeklého

e 100 g krupicového cukru

e 1vejce (M)

 Kiira z 2 citronu

1 Spetka soli

« 250 g hladké mouky a trochu navic na vykrajovatka

POSTUP
1. Ve velké mise Slehejte méaslo s cukrem 2 az 3 minuty, az
bude krémové a svétlejsi.
2. Pridejte vejce, citronovou kiiru a stil a Slehejte jesté 30
sekund.
3. Pridejte mouku na dvakrat a promichejte stérkou, jen
dokud neuvidite suchou mouku. D4l tésto uz

nezpracovavejte.

4. Tésto rozdelte na dva kotouce silné 2 cm, zabalte je do

potravinové folie a nechte hodinu odpocinout v lednici.

16



5. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

6. Vzdy jeden kotoué vyvalejte mezi dvéma listy peciciho
papiru na tloustku 4 az 5 mm.

7. Vykrojte cukrovi a prendejte ho na plech, mezi kousky
nechte 2 cm. Zbytky slepte, jednou vyvalejte a znovu
vykrajujte.

8. Peéte 10 az 12 minut, dokud okraje nezezlatnou. Stired
ma zistat svétly.

9. Nechte 5 minut na plechu, pak prendejte na chladici
mrizku a nechte tplné vychladnout.

Uchovavani: v tésné uzavrené krabici az 2 tydny pri pokojové teploté.
Syrové tésto vydrzi 3 dny v lednici nebo 3 mésice v mrazaku.
Obména: citronovou kiiru nahrad'te 1 CL vanilkového extraktu nebo
kiirou z 1 pomerance. Casté chyba: kdyz tésto po pridani mouky piilis
hnétete, bude cukrovi tvrdé.
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Strikané maslové cukrovi
Da asi 35 kouskU - Pfiprava: 25 min + 15 min chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 12—14 min - Naro¢nost: stfedni - Alergeny: lepek,
vejce, mléko
Cukrovti ve tvaru riizicek nebo malych korunek,
tvarované cukrarskym sackem. Rozplijva se na jazyku a
krasné vypada v krabici s cukrovim.
SUROVINY
e 200 g nesoleného masla, velmi mékkého (ale ne
rozpusténého)
» 80 g mouckového cukru
e 1vejce (M)
« 1 CL vanilkového extraktu
1 Spetka soli
e 260 g hladké mouky
» Na ozdobeni (nepovinné): kandované tire$né,
roz¢tvrcené
POSTUP
1. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.
2. Slehejte maslo s mouc¢kovym cukrem 3 minuty, az bude

velmi svétlé a nadychané.

3. Pridejte vejce, vanilku a siil a Slehejte do hladka.

18



4. Pridejte mouku a promichejte stérkou, az vznikne
mékké, hladké tésto.

5. Naplnte cukrarsky sacek s velkou hvézdicovou Spi¢kou
(otvor asi 1 cm). Pliite ho jen do poloviny, aby se snaz

mackal.

6. Drzte sacek svisle a strikejte riizicky nebo malé korunky
o praméru 4 cm, mezi nimi nechte 3 cm. Pokud chcete,
doprostred dejte kousek tresné.

7. Plechy dejte na 15 minut do lednice. Vzor se tak v
troubé neztrati.
8. Pecte 12 az 14 minut, dokud okraje a spodek

nezezlatnou.

9. Nechte 10 minut vychladnout na plechu (za tepla se

snadno lamou) a pak prendejte na chladici mrizku.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici az 2 tydny. Cast4 chyba: pokud
je tésto tak tuhé, ze ze sacku nejde vymacknout, bylo maslo prilis
studené; sac¢ek 1 minutu zahrivejte v dlanich. Obmeéna: polovinu

kazdého vychladlého kousku namocte do rozpusténé ¢okolady.
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Skoricové cukrovi v cukru

Da asi 22 kouskU - Pfiprava: 15 min + 30 min chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 10—11 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko

Kulaté cukrovi, zvenku kifupavé a uvnitrr meékké, obalené

ve skoricovém cukru. Vuné, kterou zanecha v kuchynt,

jsou cisté Vanoce.

SUROVINY

115 g nesoleného masla, zméklého
150 g krupicového cukru

1 vejce (M)

200 g hladké mouky

1 CL kypfticiho prasku do peciva

1 Spetka soli

Na obaleni: 3 PL krupicového cukru a 2 CL skotice

POSTUP

1. Slehejte maslo s cukrem 2 minuty, az bude krémové.

Pridejte vejce a Slehejte jesté 30 sekund.

2.V jiné mise smichejte mouku, kyprici prasek do peciva

a stl. Pridejte k méaslové smési a michejte, az vznikne

mekké tésto.

3. Misu prikryjte a nechte 30 minut chladit v lednici.

20



4. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem. Na mélkém taliri
smichejte cukr se skorici.

5. Z tésta tvarujte kuli¢ky po 25 g (velké asi jako vlassky

orech) a kazdou diikladné obalte ve skoricovém cukru.
6. Kuli¢ky polozte na plech 5 cm od sebe: cukrovi se
hodné rozléva.
7. Peéte 10 az 11 minut. Jsou hotové, kdyz jsou okraje
pevné a stred jesté vypada trochu meékce a popraskané.

8. Nechte 5 minut na plechu a pak prendejte na chladici

mrizku.

Uchovavani: v tésné€ uzavrené krabici az 1 tyden; nejlepsi je prvni 3
dny. Casta chyba: éekat v troubé, aZ stfed ztuhne; po vychladnuti by
bylo cukrovi suché. Obména: do cukrové smési ptidejte Y4 CL
muskatového orisku.
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Skoricové cukrovi v cukru, cerstvé z trouby

Foto: George Pagan III / Unsplash
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Citronové krajené cukrovi s citronovou polevou
Da asi 32 kousku - Pfiprava: 20 min + 2 hod chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 12—14 min - Naro€nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko
Testo, které zformujete do valce, uloZite do chladu a
nakrajite, kdykoli budete mit chut na cerstvé upecené
cukrovi. Citronova poleva mu doda svézi lesk.
SUROVINY
e 200 g nesoleného masla, zméklého
e 100 g krupicového cukru
 Kiira ze 2 citronii
 1vajetny zloutek
« 1 Spetka soli
« 280 g hladké mouky
« Na polevu: 120 g mouckového cukru a 12 az 2 PL
citronové stavy
POSTUP
1. Slehejte maslo s cukrem a citronovou kiirou 2 minuty.
Pridejte zloutek a siil a Slehejte do hladka.
2. Pridejte mouku a promichejte stérkou, pak rukama, az
vznikne tésto.
3. Rozdélte na dvé ¢asti a vytvarujte dva valce o priméru
5 cm. Zabalte do potravinové folie a konce zatocte jako

u bonbonu.
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4. Chlad'te v lednici alespon 2 hodiny (nebo 1 hodinu v
mrazaku), dokud tésto neni pevné.

5. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

6. Ostrym nozem nakrajejte valce na platky silné 6 az 7
mm. Po kazdém rezu valec trochu pootocte, aby se z
jedné strany nezplostil.

7. Platky poloZte na plech 2 cm od sebe a pecte 12 az 14
minut, dokud okraje nezezlatnou.

8. Nechte tplné vychladnout na chladici mrizce.

9. Na polevu smichejte mouckovy cukr s citronovou
stavou, po 1zicich, az bude husta jako jogurt. Na kazdy
kousek rozettete ¢ajovou lzi¢ku a nechte 1 hodinu

zaschnout.

Uchovavani: az 10 dni v krabici, po vrstvach prolozenych pecicim
papirem. Valce syrového tésta vydrzi 3 mésice v mrazaku: platky
krajejte rovnou z mrazu a k dobé peceni pridejte 2 minuty. Obmeéna:

misto citronu pouZzijte pomeranc, v tésté i v poleve.
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Ovesné cukrovi s brusinkami a pomerancéem

Da asi 22 kouskU - Pfiprava: 15 min - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C),
12—14 min - Naro€nost: snadné - Alergeny: lepek, vejce, mléko

Rustikalni, mekké cukrovi s cervenymi brusinkami a viini
pomerance. Skvéle se hodi k salku caje uprosticed
odpoledne.

SUROVINY

115 g nesoleného masla, zméklého

e 100 g svétle hnédého trtinového cukru

e 50 g krupicového cukru

e 1vejce (M)

« Kiira z 1 pomerance

130 g hladké mouky

o 12 CL jedlé sody

« 1 CL skofice

« 1 Spetka soli

e 150 g ovesnych vlocek

« 80 g susenych brusinek (nebo rozinek)

POSTUP
1. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.
2. Slehejte maslo s obéma druhy cukru 2 minuty. Pridejte

vejce a pomerancovou kiiru a Slehejte jesté 30 sekund.
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3.V jiné mise smichejte mouku, jedlou sodu, skoftici a stl.
Pridejte k maslové smési a zamichejte 1zici.

4. Pridejte ovesné vlocky a brusinky a michejte, az se
rovnomerneé rozlozi.

5. Tvarujte hromadky po 30 g (hojna polévkova lzice) a
pokladejte je na plech 5 cm od sebe. Lehce je zploStéte
dlani.

6. Pecte 12 az 14 minut, dokud okraje nezezlatnou. Stired

zlistane mekky.

7. Nechte 5 minut na plechu a pak prendejte na chladici

mrizku.

Uchovavani: v tésné€ uzavrené krabici az 1 tyden. Ovesné vlocky
mohou obsahovat stopy lepku. Obména: brusinky nahrad’te 8o g
nasekané bilé ¢okolady nebo pouzijte od kazdého polovinu. Cast4
chyba: cukrovi, které se prilis rozlije a vyjde tenké, znamena, zZe bylo
maslo prili§ mékké; tésto pred pecenim 20 minut zchlad'te.
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Cukrovi s kousky ¢okolady

Da asi 18 velkych kousku - Pfiprava: 15 min + 30 min chlazeni - Trouba:
180 °C (horkovzduch 160 °C), 10—12 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny:
lepek, vejce, miéko

Oblibené cukrovi nejmladsich pekai+i: zlatavé, uprostred
mekké a plné kouskii rozteklé ¢okolady.

SUROVINY

125 g nesoleného masla, rozpusténého a vlazného

e 100 g svétle hnédého titinového cukru

e 50 g krupicového cukru

e 1vejce (M)

« 1 CL vanilkového extraktu

e 200 g hladké mouky

« 12 CLjedlé sody

« Y4 CL soli

» 150 g ¢okolady na vareni, nasekané na kousky

POSTUP

1. V mise minutu Slehejte rozpusténé maslo s obéma
druhy cukru. Pridejte vejce a vanilku a michejte do
lesku.

2. Pridejte mouku, jedlou sodu a siil a michejte stérkou,

dokud neni vidét Zddna mouka.
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3. Pridejte ¢okoladu a zapracujte. Prikryjte a nechte 30
minut chladit v lednici.

4. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Tvarujte kuli¢ky po 35 g a pokladejte je na plech 6 cm
od sebe (nejvyse 8 na plech).

6. Pecte 10 aZ 12 minut. Jsou hotové, kdyz jsou okraje
zlaté a stied jesté vypada nedopeceny.

7. Nechte 10 minut na plechu; dopecou se a ztuhnou. Pak

prendejte na chladici mrizku.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici az 5 dni. Aby zméklo, ohtejte
ho v mikrovlnné troubé 5 sekund. Vano¢ni obména: pouzijte bilou
¢okoladu a pridejte 50 g susenych brusinek. Cast4 chyba: sundavat

cukrovi z plechu prilis brzy; dokud je mekké, lame se.
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Vanilkové mandlové rohli¢ky

Da asi 45 kouskuU - Pfiprava: 30 min + 1 hod chlazeni - Trouba: 175 °C
(horkovzduch 155 °C), 12—14 min - Naro¢nost: stfedni - Alergeny: lepek,
vejce, mléko, skofapkové plody
Drobné, velmi kiehké piilmeésicky obalené v mouckovém
cukru, inspirované rakouskym vanocnim cukrovim.
Rozpljvaji se na jazyku.

SUROVINY

» 250 g hladké mouky

e 100 g mletych mandli

» 70 g krupicového cukru

1 Spetka soli

e 200 g nesoleného masla, studeného, nakrajeného na
kostky

« 2vajetné zloutky

« Na obaleni: 60 g mouckového cukru a 1 PL vanilkového
cukru

POSTUP

1. Ve velké mise smichejte mouku, mleté mandle, cukr a
sal.

2. Pridejte méslo a prsty ho rozettete, az bude pripominat
hruby pisek.

3. Pridejte Zloutky a rychle prohnétte, jen dokud
nevznikne tésto. Vytvarujte kotouc, zabalte do
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potravinové folie a nechte hodinu chladit v lednici.

4. Troubu predehiejte na 175 °C (horkovzduch 155 °C) a
dva plechy vyloZte pecicim papirem. Na taliri smichejte
mouckovy cukr s vanilkovym.

5. Odebirejte kousky po 12 g (velikost velkého liskového
orechu). Kazdy vyvalejte na valecky dlouhé 7 cm s
tenc¢imi konci a ohnéte do tvaru rohlicku.

6. Polozte na plech 2 cm od sebe a pecte 12 az 14 minut.

Maji zlistat svétlé, jen Spicky jsou lehce zlatavé.

7. Nechte 5 minut vychladnout na plechu (za tepla se
lamou) a jesté teplé je jemné obalte v cukru.

Uchovavani: v tésné uzavrené krabici az 3 tydny; po 2 dnech jsou
jesté kreh¢i. Obména: mandle nahrad'te mletymi liskovymi orechy.
Casta chyba: dlouhé hnéteni teplyma rukama; tésto zmastni a
rohlicky popraskaji.
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Vanilkové mandlové rohlicky

Foto: Marijakes / Pixabay
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Vanilkovo-¢okoladové kolecka

Da asi 36 kousku - Pfiprava: 35 min + 1 hod 20 min chlazeni - Trouba: 180
°C (horkovzduch 160 °C), 10—12 min - Naro¢nost: stfedni - Alergeny: lepek,
vejce, mléko
Dvé tésta, jedno svétlé a jedno ¢okoladové, stocena
dohromady. Kazdy platek ukazuje jiny pasek spiraly.
SUROVINY

e 150 g nesoleného masla, zmeklého

e 100 g mouckového cukru

e 1vejce (M)

« 1 CL vanilkového extraktu

1 Spetka soli

o 250 g hladké mouky

15 g neslazeného kakaa

1 PL mléka a trochu navic na potirani

POSTUP

1. Slehejte maslo s mouc¢kovym cukrem 2 minuty. Pridejte

vejce, vanilku a sill a Slehejte do hladka.

2. Pridejte mouku a michejte, az vznikne tésto. Zvazte ho
a rozdélte na dvé stejné poloviny.

3. Kjedné poloviné pridejte kakao a mléko a hnétte,

dokud nebude barva rovhomérna.

32



4.

10.

ODbé tésta zabalte do potravinové folie a nechte 20

minut chladit v lednici.

. Kazdé tésto vyvalejte mezi dvéma listy peciciho papiru

na obdélnik 20 x 25 cm, silny asi 4 mm.

. U obou tést sloupnéte horni list papiru. Svétlé tésto

potrete trochou mléka a tmavé tésto na néj prevratte
pomoci papiru. Papir sloupnéte a okraje zarovnejte
nozem.

. Pevné stoéte od delsi strany, pomahejte si spodnim

papirem. Roladu zabalte do potravinové folie a nechte
hodinu chladit v lednici.

. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a

dva plechy vylozte pecicim papirem.

. Roladu nakrajejte na platky silné 6 mm a pecte 10 az 12

minut, dokud svétla ¢ast na okrajich nezezlatne.

Nechte 5 minut na plechu a pak prendejte na chladici

mrizku.

Uchovavani: v tésn€ uzavrené krabici az 2 tydny. Syrova rolada vydrzi

3 mésice v mrazaku. Casta chyba: pokud se tésta pii krajeni oddéluji,

bylo mléka malo na slepeni nebo rolada nebyla dost pevné stocena.

Obména: pred chlazenim valec obalte v krystalovém cukru, hrana se
pak tipyti.
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Kokosky

Da asi 20 kousku - Pfiprava: 15 min + 10 min odpocinek - Trouba: 170 °C
(horkovzduch 150 °C), 15—18 min - Naro€nost: snadné - Alergeny: vejce -
Bez lepku

Malé kopecky z kokosu, na spickach zlatavé a uvnitr

vlacné. Délaji se v jedné mise, bez mouky a bez masla.
SUROVINY

» 2 vajecné bilky (asi 70 g)

120 g krupicového cukru

1 Spetka soli

Kira z Y2 citronu

180 g strouhaného kokosu

POSTUP
1. Troubu predehtejte na 170 °C (horkovzduch 150 °C) a
plech vylozte pecicim papirem.
2. V mise 30 sekund michejte bilky vidlickou, jen do
zpénéni (neni treba slehat do tuhého snéhu).

3. Pridejte cukr, siil a citronovou kiiru a promichejte.
Pridejte kokos a diikladné smichejte.

4. Nechte 10 minut odpocinout, aby kokos nasakl vlhkost.

5. Mokryma rukama tvarujte kopecky ve tvaru pyramidy
po asi 25 g a pokladejte je na plech 3 cm od sebe.
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6. Pecte 15 az 18 minut, dokud Spicky a spodek
nezezlatnou.
7. Nechte aplné vychladnout na plechu, teprve pak je

zvednéte.

Uchovavani: v tésné uzavrené krabici az 1 tyden. Obmeéna: po
vychladnuti namocte spodek do 80 g rozpusténé cokolady a nechte
zatuhnout na peéicim papiru. Casta chyba: kopecky, které se
rozpadaji, znamenaji méalo bilku; pridejte jesté 1 PL bilku.

Kokosky
Foto: 2497381 / Pixabay

35



Zazvor a koreni

VIV

Zazvor, skorice, hrebicek a muskatovy orisek: to je koreni,
které nam nejvic pripomina Vanoce. V této kapitole najdete
pernicky k vykrajovani a zdobeni, jednoduchou pernikovou
chaloupku a dalsi aromatické cukrovi, jedno kiupavé a druhé

mékké.
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Prvni perni¢ky

Da 24 kousku (vykrajovatko 7—8 cm) - Pfiprava: 20 min + 1 hod chlazeni -
Trouba: 175 °C (horkovzduch 155 °C), 810 min - Naro¢nost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, mléko

Ideadlni recept na zacatek: tmavé, vonavé testo, které se

dobre vyvaluje a dava panacky, hvézdy a stromecky

pripravené ke zdobeni. Prdce zabere asi 20 minut a k

tomu 1 hodina chlazeni.

SUROVINY

350 g hladké mouky a trochu navic na vykrajovatka
150 g tmavého hnédého titinového cukru, mékkého
2 CL mletého zazvoru

1 CL skofice

4 CL mletého hiebi¢ku

1 CL jedlé sody

1 Spetka soli

115 g nesoleného masla, zméklého

1 vejce (M)

120 g tmavé melasy (asi 6 PL) nebo tmavého medu

Na ozdobeni: kralovska poleva nebo jednoducha poleva
(kapitola 7)
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POSTUP

1. Ve velké mise smichejte mouku, hnédy cukr, zazvor,
skorici, htebicek, jedlou sodu a sil. Pripadné hrudky
cukru rozmélnéte prsty.

2.V jiné mise minutu Slehejte maslo, vejce a melasu.
MiiZe vypadat srazené: to je v poradku.

3. Mokrou smés pridejte k suché. Michejte 1zici a kdyz se
to ztizi, prohnétte rukama do hladkého tésta. Pokud se
droli, pridejte 1 PL mléka.

4. Tésto rozdelte na dva kotouce, zabalte do potravinové
folie a nechte alespon 1 hodinu odpocinout v lednici.

5. Troubu predehrejte na 175 °C (horkovzduch 155 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

6. Vzdy jeden kotouc vyvalejte mezi dvéma listy peciciho
papiru na tloustku 4 az 5 mm.

7. Vykrojte cukrovi oblibenymi vykrajovatky a prendejte
ho na plech, mezi kousky nechte 2 cm. Zbytky slepte a
jesté jednou vyvalejte.

8. Pecte 8 az 10 minut: okraje se zpevni a stied pri dotyku
jesté trochu povoli. Po 8 minutach je cukrovi mékké, po
10 krupavé;jsi.

9. Nechte 5 minut na plechu, prendejte na chladici mrizku

a pred zdobenim polevou nechte tplné vychladnout.
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Uchovévani: v tésné uzaviené krabici az 3 tydny; s uschlou polevou 2
tydny. Syrové tésto vydrzi 3 mésice v mrazaku. Obména: aby §lo
cukrovi povésit na stromecek, udélejte do kazdého kousku pred
pec¢enim brékem dirku. Casta chyba: prepeceni; tmava barva tésta

klame, ridte se casem a hmatem.
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Jednoducha pernikova chaloupka

Da 1 malou chaloupku (zakladna asi 15 x 10 cm) a 10 kouskUl ze zbytk( -
Pfiprava: 1 hod + 30 min chlazeni + 3 hod schnuti - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 12—15 min - Naro¢nost: stfedni - Alergeny: lepek,
vejce, mléko

Mala chaloupka s rovnymi stenami a sedlovou strechou,

navrzena pro kazdého, kdo ji jeste nikdy nedélal. Testo je

pevnéjsi nez na bézné cukrovi, aby unesla vahu strechy.

SUROVINY

150 g nesoleného masla

150 g medu

200 g tmavého hnédého titinového cukru, mékkého

1 vejce (M)

500 g hladké mouky

1 PL mletého zazvoru

2 CL skofice

/> CL mletého hiebic¢ku

1 CL jedlé sody

1 Spetka soli

Na slepeni: 2 pasterizované vajeéné bilky (asi 70 g),
450 g mouckového cukru, prosatého, a 1 CL citronové
stavy

Na ozdobeni: mandle, tvrdé bonbony, mouckovy cukr,

malé susenky
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SABLONY (VYSTRIHNETE Z KARTONU NEBO SILNEHO
PAPIRU)

e Bocni stény: 2 obdélniky 15 x 10 cm.

o Predni a zadni stit: 2 kusy Siroké 10 cm; boky jsou
vysoké 10 cm a horni ¢ast tvori Spicku, uprostied je
celkova vyska 17 cm.

o Strecha: 2 obdélniky 17 x 11 cm.

POSTUP

1. V hrnci na mirném ohni za stalého michani zahtejte
maslo, med a hnédy cukr, az se maslo rozpusti a smés
je hladka. Nenechte prijit k varu. Nechte 10 minut
vychladnout.

2. Ve velké mise smichejte mouku, koreni, jedlou sodu a
sal.

3. Ksmési v hrnci pridejte vejce a ditkladné zamichejte.
Nalijte na mouku a michejte, az vznikne pevné tésto.
Zabalte do potravinové folie a nechte 30 minut chladit
v lednici.

4. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C).

5. Tésto vyvalejte primo na listech peciciho papiru na
tloustku 5 mm. PoloZte na néj Sablony a ostrym nozem
je obkrojte. Prebytecné tésto odeberte, aniz byste se
dotkli dild, a papir i s dily presurite na plech.
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6.

10.

11.

Pecte 12 az 15 minut, dokud dily nejsou pevné a na
okrajich tmavsi. Ze zbytki vykrojte malé kousky a peéte

je 8 az 10 minut.

. Hned po vyndéani z trouby prilozte na jesté horké dily

Sablony a okraje nozem zarovnejte, aby byly dokonale
rovné. Nechte tiplné vychladnout na plechu: dily pri
chladnuti ztvrdnou.

. Na ,lepidlo“ slehejte bilky s mouckovym cukrem a

citronovou $tavou 5 aZ 7 minut, dokud nebude hust4,
bila a nebude tvorit tuhé Spicky. Dejte ji do cukrarského
sacku nebo do mraziciho sac¢ku s malym odstrizenym

ruzkem.

. Chaloupku stavte na prkénku nebo na vylozeném

kartonu. Podél zakladny a bokt jedné boc¢ni stény a
jednoho stitu vystriknéte ¢aru polevy, pritisknéte je k
sobé v pravém uhlu a drzte 1 az 2 minuty. Podeprete je
sklenicemi nebo plechovkami. Stejné postupujte u
zbylych dvou stén. Boc¢ni stény stoji na vnéjsi strané
predniho a zadniho stitu.

Nechte 1 hodinu schnout. Poté vystiiknéte polevu podél
hornich hran a prilepte oba dily strechy, drzte je 2
minuty. Podél hiebene pridejte linii polevy.

Pred zdobenim nechte schnout alespon 2 hodiny.

Ozdoby prilepte te¢kami polevy a kolem chaloupky
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posypte mouckovy cukr jako snih.

Upozornéni: poleva obsahuje syrové vajec¢né bilky. Vzdy
pouzivejte pasterizované bilky (prodavaji se v krabickach, u
vajec), zvlast pokud chaloupku budou jist t€éhotné zeny, malé

déti, seniofi nebo lidé s oslabenou imunitou.

Uchovavani: jako dekorace vydrzi asi 4 tydny na suchém misté, mimo
dosah pary. K jidlu je nejlep$i prvni tyden (¢asem tvrdne). Casta
chyba: skladani jesté teplych dila nebo prilis fidka poleva; stény
sjizdéji. Pockejte, az vychladnou, a polevu zahustéte dal§im

mouckovym cukrem.

Jednoducha pernikova chaloupka ozdobena kralovskou polevou

Foto: Ksenia Yakovleva / Unsplash
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Korenéné cukrovi s prasklinkami

Da asi 26 kouskU - Pfiprava: 15 min + 1 hod chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 10—11 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko

Kulicky obalené v cukru, které se v troubé rozevirou do

lesklych prasklin. Jsou mékké a velmi aromatické a

/s vV 7

nepotrebuji zadna vykrajovatka.

SUROVINY

e 170 g nesoleného masla, rozpusténého a vlazného
e 200 g tmavého hnédého trtinového cukru, meékkého
e 1vejce (M)

e 60 g tmavé melasy nebo tmavého medu

« 280 g hladké mouky

« 112 CL jedlé sody

« 1 CL mletého zazvoru

« 1 CL skofice

« 12 CL mletého hiebic¢ku

o Y4 CL soli

« Na obaleni: 4 PL krupicového cukru

POSTUP

1. V mise proslehejte maslo, hnédy cukr, vejce a melasu
do hladka.
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. V jiné mise smichejte mouku, jedlou sodu, koteni a stil.
Pridejte k mokré smési a michejte, az vznikne mékké
tésto.

. Prikryjte a nechte 1 hodinu chladit v lednici, az bude
tésto dost pevné na tvarovani kulicek.

. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

. Tvarujte kuli¢ky po 25 g a obalte je v cukru. PoloZte na

plech 5 cm od sebe.

. Pecte 10 az 11 minut, dokud povrch nepopraska a
okraje nejsou pevné. Stred ma ziistat mékky.
. Nechte 5 minut na plechu a pak prendejte na chladici

mrizku.

Uchovavani: v tésné uzavirené krabici az 1 tyden; ztistanou mékké.

Obmeéna: kulicky obalte nejdriv v cukru a potom v mouckovém

cukru, prasklinky budou bilé jako snih. Casta chyba: kuli¢ky vétsi nez

25 g zlistanou uprostied syrové.
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Medové cukrovi s korenim a pomeranéem

Da asi 30 kousku - Pfiprava: 20 min + 30 min chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 10—12 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko

Kulaté, méekké cukrovi s medem, anyjzem a

pomerancovou kiirou, potrené tenkou pomerancovou

polevou. Pripomina portugalské broas, ale je lehci.

SUROVINY

100 g nesoleného masla

100 g medu

80 g svétle hnédého titinového cukru, mékkého
1 vejce (M)

Kiira z 1 pomerance

300 g hladké mouky

1 CL kypfticiho prasku do peéiva
2 CL skofice

/> CL mugkatového ofisku

/> CL mletého anyzu

1 Spetka soli

Na polevu: 100 g mouckového cukru a 172 PL

pomerancové stavy
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POSTUP

1. V hrnci na mirném ohni za stalého michani rozpustte
maslo s medem a hnédym cukrem. Nechte 15 minut
vychladnout.

2. Pridejte vejce a pomerancovou kiiru a dikladné
zamichejte.

3. V mise smichejte mouku, kypftici prasek do peciva,
koteni a siil. Pridejte smés z hrnce a michejte, az
vznikne mékké tésto. Prikryjte a nechte 30 minut
chladit v lednici.

4. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Tvarujte kuli¢ky po 20 g a pokladejte je na plech 4 cm
od sebe. Prsty je lehce zplostéte.

6. Pecte 10 aZ 12 minut, dokud nejsou zlaté a na okrajich
pevné.

7. Nechte vychladnout na chladici mrizce. Smichejte
mouckovy cukr s pomerancovou $tavou a jesté teplé
cukrovi tim potrete: poleva bude tenka a prithledna.

Nechte 1 hodinu zaschnout.
Uchovavani: v tésné uzavrené krabici az 2 tydny. Od druhého dne

jsou mé&kéi a vonavéjsi. Obmeéna: anyz nahrad'te ¥2 CL mletého
zazvoru.
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Mékké zazvorové cukrovi s ¢okoladou

Da asi 24 kouskuU - Pfiprava: 20 min + 30 min chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 10—11 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko

Tmavé kakaové cukrovi se zazvorem a kousky cokolady,
které se v troubé rozplynou. Pro kazdého, kdo si mysli, Ze
¢okolada je také vanocni koieni.

SUROVINY

e 125 g nesoleného masla, zmeklého

e 150 g tmavého hnédého trtinového cukru, mékkého

e 1vejce (M)

e 60 g medu

» 250 g hladké mouky

» 30 g neslazeného kakaa

« 1CLjedlé sody

« 2 CL mletého zazvoru

« 1 CL skofice

« 1 Spetka soli

e 100 g cokolady na vareni, nasekané

POSTUP

1. Slehejte maslo s hnédym cukrem 2 minuty. Pridejte
vejce a med a Slehejte do hladka.
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2.V jiné mise smichejte mouku, kakao, jedlou sodu,
korenti a stil. Pridejte k maslové smési a michejte, az
vznikne tésto.

3. Pridejte nasekanou ¢okoladu. Prikryjte a nechte 30
minut chladit v lednici.

4. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Tvarujte kuli¢ky po 30 g a pokladejte je na plech 5 cm
od sebe. Lehce je zplostéte.

6. PecCte 10 az 11 minut. Kviili kakau se podle barvy tézko
posuzuje: jsou hotové, kdyz jsou okraje pevné a stred
pri dotyku jesté povoli.

7. Nechte 5 minut na plechu a pak prendejte na chladici
mrizku.

Uchovavani: v té€sné uzaviené krabici az 1 tyden. Obména: misto
poloviny ¢okolady pridejte 40 g nasekaného kandovaného zazvoru.

Casta chyba: ¢ekat, aZ v troubé ztvrdnou; pti chladnuti zhrubnou a
vyschnou.

49



Skoricové hvezdy

Da asi 30 hvézd (vykrajovatko 5 cm) - Pfiprava: 40 min + 30 min chlazeni -
Trouba: 150 °C (horkovzduch 130 °C), 12—15 min - Naro¢nost: stfedni -
Alergeny: vejce, skofapkové plody - Bez lepku

Hvézdy z némecké tradice, vyrobené jen z mandli,
vajecnych bilkii a skotice a pokryté bilou pusinkou.

Uvniti* jsou mékké a neobsahuji zadnou mouku.

SUROVINY

2 vajeéné bilky (asi 70 g)

e 200 g mouckového cukru, prosatého

» 250 g mletych mandli a trochu navic na vyvalovani
« 2 CL skofice

« Kiira z V2 citronu

POSTUP

1. Vyslehejte bilky do tuhého sn€hu. Po troskach
pridavejte mouckovy cukr a Slehejte jesté 3 az 4 minuty,
az vznikne husty leskly snih.

2. Odeberte 4 PL sn€hu a dejte je do malé misky,
prikryjte: to je poleva.

3. Ke zbytku snéhu pridejte mleté mandle, skorici a
citronovou kiiru a michejte stérkou, az vznikne lepivé

tésto. Zabalte do potravinové félie a nechte 30 minut
chladit v lednici.
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4. Troubu predehrejte na 150 °C (horkovzduch 130 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Pracovni desku posypte mletymi mandlemi a tésto
vyvéalejte mezi dvéma vrstvami potravinové folie na
tloustku 7 az 8 mm.

6. Vykrajujte hvézdy a vykrajovatko pred kazdym rezem
namacejte do studené vody, aby se tésto nelepilo.
Polozte je na plech.

7. Hibetem c¢ajové 1Zicky nebo Stétcem rozetrete na
kazdou hvézdu tenkou vrstvu polevy az do Spicek.

8. Pecte 12 az 15 minut. Poleva m4 zistat bila a sucha;
pokud zacne zloutnout, snizte teplotu trouby o 10 °C.

9. Nechte uplné vychladnout na plechu.

Uchovavani: v tésné€ uzavrené krabici az 3 tydny; nejlepsi jsou po 2
nebo 3 dnech. Vajecné bilky se v troubé propecou; kdo chce vétsi
jistotu (t€hotné zeny, malé déti, seniofi), miiZze pouZit pasterizované
bilky. Cast4 chyba: tésto tak lepivé, ze nejde vyvalet; pridejte 1 az 2
PL mletych mandli.
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Skoricové hvézdy s pusinkovou polevou
Foto: LUM3N / Pixabay
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Tenké korenéné cukrovi po Svédsku

Da asi 50 malych kousk - Pfiprava: 30 min + chlazeni pfes noc - Trouba:
200 °C (horkovzduch 180 °C), 5-6 min - Naro¢nost: stfedni - Alergeny:
lepek, mléko

Ve Svédsku se jim ¥ika pepparkakor: velmi tenké,
kifupavé cukrovi s prichuti pomerance a hirebicku. S
vyrazenou dirkou jsou idedlni na zavéseni na vanocéni
stromecek.

SUROVINY

e 100 g nesoleného mésla

e 100 g krupicového cukru

e 60 g medu (3 PL)

e 2 PLvody

« 1 CL skofice

« 1 CL mletého zazvoru

« 12 CL mletého hiebic¢ku

 Kiira z ¥2 pomerance

« 1 CLjedlé sody

» 250 g hladké mouky a trochu navic na vyvalovani
POSTUP

1. V hrnci smichejte maslo, cukr, med, vodu a koreni. Za
stalého michani zahtivejte na strednim ohni, az se

dostane k varu. Thned vypnéte.
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2. Nechte 15 minut vychladnout a pridejte pomerancovou
kiiru a jedlou sodu (smés se napéni).

3. Pridejte mouku a michejte, az vznikne hladké, mékké
tésto. Zabalte do potravinové f6lie a nechte pres noc
chladit v lednici.

4. Troubu predehtejte na 200 °C (horkovzduch 180 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Malé kousky tésta vyvalejte na lehce pomoucené
pracovni desce co nejtenceji: na 2 az 3 mm. Zbytek
mezitim drzte v chladu.

6. Vykrajujte srdicka, hvézdy nebo panacky. Chcete-li je
véset, udélejte brckem dirku.

7. Peéte 5 az 6 minut a od trouby neodchazejte: zhnédnou
do zlatova a odtud jsou za minutu spalené.

8. Nechte 2 minuty vychladnout na plechu a pak

prendejte na chladici mrizku. Pri chladnuti zkfehnou.

Uchovavani: ve velmi tésné uzaviené krabici az 4 tydny. Zavésené na
stromecku po nékolika dnech vlivem vlhkosti zméknou a hodi se uz
jen jako dekorace. Obména: ke kofeni pridejte ¥2 CL mletého
kardamomu. Casta chyba: p¥ili§ silné tésto; toto cukrovi je kiupavé

jen tehdy, kdyz je tenké.
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PIlnéné a zdobené cukrovi

Tohle cukrovi zabere trochu vic ¢asu, ale prave to je to, po
kterém se lidé ptaji: ,,Opravdu jste to upekli sami?“ Najdete tu
cukrova okénka, ktera v protisvétle zari, linecké cukrovi s
dZemem, ¢okoladové sendvice, hvézdy zdobené polevou a

vanocni stromky z poskladanych hvézd.
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Vitrazové cukrovi

Da asi 20 kouskl (vykrajovatko 8 cm) - Pfiprava: 40 min + 1 hod chlazeni -
Trouba: 175 °C (horkovzduch 155 °C), 9—11 min - Naro¢nost: stfedni -
Alergeny: lepek, vejce, mléko

Cukrovi s okénkem z rozteklého tvrdého bonbonu
uprostred, které pii dopadu svétla zari jako vitraz.
Zavésené na stromecku nebo u okna je okouzlujici.
SUROVINY

e 115 g nesoleného masla, zméklého

e 100 g krupicového cukru

e 1vejce (M)

« 1 CL vanilkového extraktu

1 Spetka soli

« 225 g hladké mouky

« 100 g prithlednych tvrdych bonboni v riznych barvach

(asi 20)
POSTUP

1. Slehejte maslo s cukrem 2 minuty. Piidejte vejce,
vanilku a siil a Slehejte do hladka.

2. Pridejte mouku a michejte, az vznikne tésto. Vytvoite
dva kotouce, zabalte je do potravinové folie a nechte
hodinu chladit v lednici.

3. Bonbony roztrid'te podle barev a kazdou barvu dejte do

mraziciho sacku. Zavrete a valeckem rozdrtte na malé
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kousky (ne na prach).

4. Troubu predehiejte na 175 °C (horkovzduch 155 °C) a
dva plechy vyloZte pecicim papirem. Papir je nezbytny:
roztekly bonbon se prilepi na jakykoli jiny povrch.

5. Tésto vyvalejte na tloustku 5 mm a vykrajujte tvary o
velikosti 8 cm (hvézdy, stromky, kolecka). Malym
vykrajovatkem o velikosti 3 az 4 cm vykrojte uprostred
kazdého okénko.

6. Cukrovi prendejte na plech. Chcete-li ho véset, udélejte
brékem pobliz horniho okraje dirku.

7. Kazdé okénko napliite rozdrcenym bonbonem az do
vysky tésta, aby zadné kousky nespadly na cukrovi.

8. Pecte 9 az 11 minut, dokud se bonbon nerozpusti a
nevyplni okénko a okraje nejsou lehce zlaté.

9. Nechte tplné vychladnout na plechu, alespor 20
minut, nez se jich dotknete. Vitraz pri chladnuti

ztvrdne.

Upozornéni: roztekly bonbon je velmi horky a pali. Déti
mohou okénka plnit, dokud je tésto syrové; plech do trouby
vklada a vyndava dospély a cukrovi se dotykame, az je
studené.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici az 1 tyden. Vlhkost zptisobi, Ze
se vitraz lepi, proto cukrovi neuchovavejte v lednici. Casta chyba:
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okénka s bublinkami nebo mezerami znamenaji malo bonbonu; plite

az do vysky tésta.
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Linecké cukrovi s malinovym dzemem

Da asi 20 slepenych kouskU (vykrajovatko 6 cm) - Pfiprava: 45 min + 1 hod
chlazeni - Trouba: 175 °C (horkovzduch 155 °C), 9—11 min - Naro¢nost:
stfedni - Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody

Dvé mandlova kolecka slepend malinovym dzemem, s

malym okénkem ve tvaru hvézdy nebo srdce v hornim.

Pochazeji z rakouské tradice a pati‘i k nejkrasnéjsim v

darkové krabici.

SUROVINY

200 g hladké mouky
100 g mletych mandli
80 g mouckového cukru
1> CL skoftice

1 Spetka soli

150 g nesoleného masla, studeného, nakrajeného na
kostky

1 vajeény zloutek
Kiira z 12 citronu

150 g malinového dzemu bez seminek (nebo
jahodového)

Mouckovy cukr na posypani
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POSTUP

1. V mise smichejte mouku, mandle, mouckovy cukr,
skorici a stl.

2. Pridejte méslo a prsty ho rozetrete, az bude pripominat
hruby pisek. Pridejte Zloutek a citronovou kiiru a rychle
prohnétte, az vznikne tésto.

3. Vytvorte dva kotouce, zabalte je do potravinové folie a
nechte hodinu chladit v lednici.

4. Troubu predehrejte na 175 °C (horkovzduch 155 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Tésto vyvalejte mezi dvéma listy peciciho papiru na
tloustku 3 mm. Vykrojte kolecka o priméru 6 cm (sudy
pocet).

6. U poloviny kolecek vykrojte uprostred malé okénko o
prameéru 2 cm (hvézda nebo srdce).

7. Pecte 9 az 11 minut, dokud okraje nejsou lehce zlaté.
Cukrovi s okénky se pece o néco rychleji: hlidejte je.

8. Nechte tplné vychladnout na chladici mrizce.

9. Cukrovi s okénky posypte mouckovym cukrem. Kazdé

celé kolecko potiete 1 CL dZemu, na okraji nechte 5 mm
volné, a prikryjte kouskem s okénkem.

Uchovavani: nenaplnéné cukrovi vydrzi 2 tydny v krabici; po

naplnéni zmékne a vydrzi 3 az 4 dny. Slepujte ho den pred

darovanim nebo podavanim. Obména: pouZzijte merurnkovy dzem
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nebo pomeran¢ovou marmeladu. Cast4 chyba: posypat cukrem aZ po
slepeni; cukr pad4 na dZzem a okénko ztréci lesk.

Linecké cukrovi s malinovym dzemem

Foto: amirali mirhashemian / Unsplash
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Cokoladové sendviée s éokoladovo-pomeranéovym
krémem

Da asi 22 sendvicu (vykrajovatko 5 cm) - Pfiprava: 45 min + 1 hod chlazeni
- Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C), 9—10 min - Naro¢nost: stfedni -
Alergeny: lepek, vejce, mléko

Tenké kakaové cukrovi slepené cokoladovym krémem s
pomerancovou ktirou. Cokolada s pomerancem je
klasicka vanocni kombinace.

SUROVINY

e 130 g nesoleného masla, zméklého

100 g mouckového cukru

e 1vejce (M)

1 Spetka soli

e 200 g hladké mouky

» 30 g neslazeného kakaa

o Na krém: 100 g ¢okolady na vareni, 60 ml smetany ke
Slehani (33 %) a kiira z Y2 pomerance

POSTUP

1. Slehejte maslo s mouc¢kovym cukrem 2 minuty. Pridejte
vejce a siil a Slehejte do hladka.

2. Pridejte mouku a kakao, spole¢né prosaté, a michejte,

az vznikne tésto. Vytvorte dva kotouce, zabalte je a

nechte hodinu chladit v lednici.
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3. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

4. Tésto vyvalejte na tloustku 3 az 4 mm a vykrojte
kolecka nebo hvézdy o priiméru 5 cm (sudy pocet).

5. Pecte 9 az 10 minut. Jsou hotové, kdyz povrch zmatni a
okraje jsou pri dotyku pevné.

6. Nechte tplné vychladnout na chladici mrizce.

7. Na krém nasekejte cokoladu a dejte ji do misky.
Smetanu zahrtejte, az se na okrajich objevi malé
bublinky, a nalijte ji na cokoladu. Pockejte 2 minuty a

michejte do hladka. Pridejte pomerancovou ktiru.

8. Krém nechte 30 az 40 minut vychladnout, az bude mit

konzistenci pomazanky.

9. Polovinu cukrovi potiete 1 CL krému, piikryjte zbylymi
a jemné pritisknéte.

Uchovavani: protoze obsahuji smetanu, uchovavejte je v lednici, v
zaviené krabici, az 5 dni. Vyndejte je 15 minut pred podavanim.
Obména: pomeranéovou kiiru nahrad'te V4 CL skotice. Cast4 chyba:
roztirat krém, dokud je tekuty; stéka po bocich. Pockejte, az
zhoustne.
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Hvézdy zdobené kralovskou polevou

Da asi 30 hvézd (vykrajovatko 7 cm) - Pfiprava: 1 hod 30 min + 1 hod
chlazeni + 8 hod schnuti - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C), 10—-12 min
- Naro¢nost: stiedni - Alergeny: lepek, vejce, mléko

Teésto bez kypriciho prostredku, které v troubé drzi tvar a

je idedlni ke zdobeni polevou. Techniky zdobenti jsou

podrobné vysveétleny v kapitole 7.

SUROVINY

175 g nesoleného masla, zméklého

150 g mouckového cukru

1 vejce (M)

Kiira z 1 citronu nebo 1 CL vanilkového extraktu
1 Spetka soli

300 g hladké mouky

Na polevu: 1 pasterizovany vajeény bilek (asi 35 g), 200
g mouckového cukru, prosatého, ¥2 CL citronové stavy

a potravinarské barvivo (nepovinné)

POSTUP

1. Slehejte maslo s mouc¢kovym cukrem 2 minuty. Pridejte

vejce, kiiru a stl a Slehejte do hladka.

2. Pridejte mouku a michejte, az vznikne tésto. Vytvorte

dva kotouce, zabalte je a nechte hodinu chladit v
lednici.
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3. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

4. Tésto vyvalejte na tloustku 5 mm a vykrojte hvézdy.
Polozte je na plech a dejte na 10 minut do mrazaku:
Spicky ztistanou dobfte ostré.

5. Pecte 10 az 12 minut, dokud nejsou okraje lehce zlaté.
Nechte uplné vychladnout.

6. Na polevu Slehejte bilek s mouckovym cukrem a
citronovou $tavou 5 minut, az vytvori tuhé Spicky.
Tretinu odlozte na obrysy.

7. Do zbytku polevy pridavejte po kapkach vodu, dokud
cara nakreslen4 1zici pres povrch nezmizi asi za 10
sekund. To je konzistence na vypliiovani. Podle chuti
obarvéte potravinarskym barvivem.

8. Tuhou polevou v sacku s jemnou $pickou vystriknéte
kolem kazdé hvézdy obrys, 2 mm od okraje. Nechte 10
minut zaschnout.

9. Vnittek vypliite tekutéjsi polevou a paratkem ji
rozetiete do rohti, pritom prasknete bublinky.

10. Bilé tecky nebo cary délejte tuhou polevou na tekutou
polevu, bud’ az po zaschnuti (po 1 hodiné), nebo jesté
na mokrou, aby vysly hladké.

11. Nechte 8 hodin nebo pres noc schnout na vzduchu, na

suchém misté, nez cukrovi poskladate na sebe nebo
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zabalite.

Upozornéni: kralovska poleva obsahuje syrovy vajec¢ny
bilek. Pouzivejte pasterizovany bilek, zvlast pokud je cukrovi

pro t€hotné Zeny, malé déti, seniory nebo lidi s oslabenou

imunitou. V kapitole 7 je alternativa bez vajec.

Uchovavani: po zaschnuti polevy uchovavejte v krabici, po vrstvach
prolozenych pecicim papirem, az 2 tydny. Nedavejte do lednice:
poleva se lepi a barvy se rozpijeji. Obména: na mokrou polevu
posypte krystalovy cukr pro efekt jinovatky.
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Cukrovi s dilkem a fikovym dzemem

Da asi 28 kouskU - Pfiprava: 30 min - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C),
12—14 min - Naro€nost: snadné - Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové
plody
Malé kulicky obalené ve vlasskych oresich, s diilkem
vytlacenym prstem a naplnénym fikovym dzemem. Déti
rady délaji ,,otisk palce®.
SUROVINY

e 120 g nesoleného masla, zméklého

e 60 g krupicového cukru

« 1vejce (M), zloutek oddéleny od bilku

« 12 CL vanilkového extraktu

« 1 Spetka soli

e 200 g hladké mouky

» 60 g vlasskych ofechii, velmi jemné nasekanych

e 120 g fikového dZemu (nebo merunkového)

POSTUP
1. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.
2. Slehejte maslo s cukrem 2 minuty. P¥idejte Zloutek,

vanilku a sil a Slehejte do hladka.

3. Pridejte mouku a michejte, az vznikne mékké tésto,

které se nelepi na ruce.
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4.

Bilek na mélkém taliri lehce proslehejte vidlickou. Do

jiného talire dejte vlasské orechy.

. Tvarujte kuli¢ky po 15 g, namocte je do bilku a pak

obalte ve vlasskych oresich. Polozte na plech 3 cm od

sebe.

. Palcem nebo nasadou varecky vytlacte do stiedu kazdé

kulicky dilek hluboky 1 cm. Pokud okraj praskne,
stlaéte ho prsty.

. KaZzdy diilek napliite ¥2 CL dZemu.
. Pecte 12 az 14 minut, dokud spodek lehce nezezlatne.

. Nechte 5 minut na plechu (dZzem je velmi horky) a pak

prendejte na chladici mrizku.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici az 1 tyden. Obmeéna bez ofechii:

kuli¢ky obalte misto vlagskych ofechii v cukru. Casté chyba: preplnit

dilky; dZem se vari a stéka po cukrovi.
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Cukrouvt s diilkem a fikovym dzemem

Foto: Einladung_zum_ Essen / Pixabay
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Vanocéni stromky z poskladanych hvézd

Da 6 stromku o 6 patrech - Pfiprava: 1 hod 15 min + 1 hod chlazeni -
Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C), 6—12 min podle velikosti - Naro¢nost:
stfedni - Alergeny: lepek, vejce, mléko

Hvézdy v Sesti velikostech, poskladané od nejvétsi po

nejmensi a trochu pootocené na sobé, vytvori stromecek s

cukrovym ,snéhem®. Zabaleny do celofanu je krasngm

darkem.

SUROVINY

150 g nesoleného masla, zmeklého
120 g krupicového cukru

1 vejce (M)

1 PL medu

Kiira z 1 pomerance

1 CL skofice

1 Spetka soli

300 g hladké mouky

Na slepeni a ozdobeni: 150 g mouckového cukru, 12 az
2 PL citronové stavy, mouckovy cukr na posypani a
malé cukrové perlicky (nepovinné)

Pomiicky: sada 6 hvézdicovych vykrajovatek, 3 az 10 cm
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POSTUP

1. Slehejte maslo s cukrem 2 minuty. Pfidejte vejce, med,

pomerancovou kiiru, skorici a stil a Slehejte do hladka.

2. Pridejte mouku a michejte, az vznikne tésto. Vytvorte
dva kotouce, zabalte je a nechte hodinu chladit v

lednici.

3. Troubu predehiejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
tri plechy vyloZte pecicim papirem.

4. Tésto vyvalejte na tloustku 5 mm. Vykrojte od kazdé
velikosti 6 hvézd.

5. Hvézdy rozlozte na plechy podle velikosti: malé na
jeden, stredni na druhy a velké na treti. Tak se
rovnomeérné upecou.

6. Malé pecte 6 az 8 minut, stfedni 8 az 10 a velké 10 az
12, dokud nejsou okraje lehce zlaté. Nechte tiplné
vychladnout.

7. Smichejte mouckovy cukr s citronovou §tavou, po

1Zicich, az vznikne hust4 poleva, ktera ze 1Zice nestéka.

8. Kazdy stromek poskladejte takto: velkou hvézdu
polozte na talit, doprostied dejte te¢ku polevy a navrch
dalsi hvézdu, pootoéenou tak, aby jeji Spicky lezely mezi
Spickami té pod ni. Pokracujte az k nejmensi.

9. Lzici nechte stékat tenky praminek polevy pres Spicky
kazdého patra jako snih. Podle chuti pridejte cukrové
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perli¢ky.
10. Nechte 2 hodiny schnout a pred podavanim nebo
zabalenim posypte mouckovym cukrem.

Uchovavani: poskladané vydrzi 1 tyden na chladném a suchém misté€,
prikryté nebo zabalené v celofAnu. Obména: pokud nemate Sest
vykrajovatek, pouzijte tii velikosti a udélejte od kazdé dve hvézdy,
které proti sobé pootoéite. Casta chyba: skladat hvézdy jesté teplé;

stromek se nakloni.
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Maslové tycinky s ¢okoladou a piniovymi oriSky
Da asi 30 ty€inek - Pfiprava: 40 min + 1 hod chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 11-13 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko, skofapkové plody
Cukrové tycinky s polovinou namocenou do ¢okolady a
posypanou oprazenymi piniovymi orisky. Krasné
vypadaji postavené ve sklenici nebo ve sklenené nadobé.
SUROVINY
e 125 g nesoleného masla, zmeklého
« 80 g krupicového cukru
o 1vejce (M)
« 1 CL vanilkového extraktu
« 1 Spetka soli
e 250 g hladké mouky
e 150 g cokolady na vareni
50 g piniovych oriskd (nebo nasekanych vlasskych
ofechtt)
POSTUP
1. Slehejte maslo s cukrem 2 minuty. Pfidejte vejce,
vanilku a sil a Slehejte do hladka.
2. Pridejte mouku a michejte, az vznikne tésto. Vytvarujte
plochy obdélnik, zabalte a nechte hodinu chladit v

lednici.
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3. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.
4. Tésto vyvalejte na obdélnik silny 6 mm. NozZem a

pravitkem nakrajejte prouzky 10 x 2 cm.

5. Polozte na plech 2 ¢cm od sebe a pecte 11 az 13 minut,
dokud nejsou okraje zlaté. Nechte plné vychladnout.

6. Na suché panvi na sttednim ohni opékejte piniové
orisky 2 az 3 minuty za stalého michani, az zezlatnou.
Presuiite na talit a nahrubo nasekejte.

7. Cokoladu rozpustte ve vodni 14zni (zaruvzdorna miska

nad hrncem s vrouci vodou) nebo v mikrovlnné troubé
po 30 sekundach, mezi nimi promichejte.

8. Polovinu kazdé ty¢inky namocte do cokolady, nechte
okapat prebytek a polozte na pecici papir. Thned
posypte piniovymi orisky.

9. Nechte ¢okoladu 1 hodinu zatuhnout na chladném
misteé.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici, po vrstvach prolozenych

pecicim papirem, az 2 tydny, na chladném misté. Obmeéna: pouZijte

bilou ¢okoladu a barevné vanoéni posypky. Casta chyba: opékat

piniové ofisky a odejit od sporaku; spali se béhem nékolika sekund.
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Portugalské a svetové tradice

V Portugalsku voni Vanoce medem, anyzem, skoftici a olivovym
olejem. Tato kapitola zac¢ina broas (malymi korenénymi
kolacky), cukrovim s olivovym olejem a raivas (zatocenym
skoricovym cukrovim) a pak se vyda za vano¢nim cukrovim z
Neémecka, Belgie, Italie a dalSich zemi.
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Portugalské tradice

[

Portugalské medové koreni (broas de mel)

Da asi 25 broas - Pfiprava: 30 min + 30 min odpocinek - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 15—18 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko, skofapkové plody

Tmavé broas z medu, olivového oleje a koreni patii k
nejstarsim sladkostem na portugalskych vanocnich
stolech. Zvenku jsou pevné, uvnitr meékké a kazdym dnem
jsou lepsi.

SUROVINY

e 200 g medu

e 150 g tmavého hnédého trtinového cukru, mekkého

« 100 ml olivového oleje

e 50 g nesoleného masla

e 1vejce (M)

o Kiira z 1 pomerance

« 500 g hladké mouky

« 1CLjedlé sody

« 1 CL skofice

« 1 CL mletého anyzu

o 1 CL mletého hiebic¢ku

1 Spetka soli
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50 g nasekanych mandli nebo vlasskych ofechii
« Na potfeni: 1 vajecny Zloutek rozslehany s 1 PL vody

POSTUP

1. V hrnci na mirném ohni za stalého michani zahtejte
med, hnédy cukr, olivovy olej a maslo, az se maslo
rozpusti. Nenechte prijit k varu. Nechte 10 minut
vychladnout.

2. Ve velké mise smichejte mouku, jedlou sodu, koreni,
sil a ofechy.

3. K smési v hrnci pridejte vejce a pomerancovou kiiru a
zamichejte. Nalijte na mouku a michejte, nejdriv 1zici a
pak rukama, az vznikne méekké tésto, které 1ze tvarovat
bez lepeni.

4. Misu prikryjte a nechte 30 minut odpocinout pri
pokojové teploté (nebo pres noc v lednici).

5. Troubu predehfejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecdicim papirem.

6. Odebirejte kousky po 40 g, tvarujte je do ovalt a
zplostéte na vysku 1,5 cm. PoloZte na plech 3 cm od
sebe.

7. Potrete rozslehanym zloutkem.

8. Pecte 15 az 18 minut, dokud nezezlatnou do hnéda a
zvenku nejsou pevné. Uvnitt maji zistat mekké.

9. Nechte uplné vychladnout na chladici mrizce.
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Uchovévani: v tésné uzavirené krabici az 3 tydny. Od druhého dne
jsou mékéi a chutnéjsi. Obmeéna: do tésta pridejte 50 g nasekané
kandované kiiry (citronat a pomeranc¢ova kiira). Casta chyba: prilis

tlusté broas zlistanou uvniti syrové; dodrzte vysku 1,5 cm.
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Portugalské broas z batati a mandli (broas
castelares)

Da asi 30 broas - Pfiprava: 1 hod + chladnuti - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 20—25 min - Naro¢nost: stfedni - Alergeny: lepek,
vejce, mléko, skofapkové plody

Zlatavé broas z batatil, mandli, skorice a pomerance,

typické pro portugalsky stédrovecernti stiil. Uvniti jsou

vlacné a jemné a chuti pripominaji kastany.

SUROVINY

500 g batati (hmotnost uvarenych a oloupanych; asi
700 g syrovych)

250 g krupicového cukru

100 g nesoleného masla

1 vejce (M)

Kiira z 1 pomerance

1 CL skofice

150 g mletych mandli

250 g hladké mouky a trochu navic na ruce

Na potreni: 1 vaje¢ny zloutek rozslehany s 1 PL vody

POSTUP

1. Bataty omyjte a uvarte celé, ve slupce, ve vrouci vodé

30 aZ 40 minut, az do nich vidlicka zajede bez odporu.

Scedte, oloupejte a rozmackejte do hladka. Odvazte
500 g.
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0.

. V hrnci smichejte kasi, cukr a maslo. Varte na mirném

ohni 5 az 8 minut za stalého michani drevénou lzici, az

smeés zhoustne a zacne se odlepovat ode dna.

. Prendejte do velké misy a nechte tplné vychladnout

(alespon 1 hodinu).

. Pridejte vejce, pomeranc¢ovou kiiru, skorici a mandle a

dikladné zamichejte. Po troskach pridavejte mouku, az
vznikne mekké tésto, které 1ze tvarovat pomoucenyma

rukama.

. Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a

dva plechy vylozte pecicim papirem.

. Pomoucenyma rukama tvarujte z kouskl po 40 g ovaly

a pokladejte je na plech 3 cm od sebe.

. Potrete rozslehanym zloutkem.

. Pecte 20 az 25 minut, dokud nejsou nahote pékné zlaté

a na dotek pevné.

Nechte vychladnout na chladici mrizce.

Uchovavani: protoZe jsou vlaéné, vydrzi kratsi dobu nez jiné cukrovi:

az 1 tyden v zaviené krabici, na chladném misté. Dobre se mrazi az 2

mésice. Casta chyba: pridavat mouku do jesté horké kase; tésto se

lepi, potrebuje prili§ mnoho mouky a broas vyjdou tézké.
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Portugalské cukrovi s olivovym olejem a anyzem
(biscoitos de azeite)

Da asi 40 kousku - Pfiprava: 40 min - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C),
15-18 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek, vejce

Suché cukrovi tvarované do krouzkii nebo do pismene

»,S% ochucené olivovym olejem, anyzem a citronem, tak

jak se pece v mnoha venkovskich domech v Portugalsku.

Neobsahuje maslo ani mléko.

SUROVINY

2 vejce (M)

200 g krupicového cukru

150 ml olivového oleje

Kiira z 1 citronu

1 PL anyzu

1 Spetka soli

500 g hladké mouky

2 CL kypriciho prasku do peéiva
2 az 4 PL vody, pokud je potteba

POSTUP

1. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a

dva plechy vylozte pecicim papirem.

2. Ve velké mise Slehejte vejce s cukrem 2 minuty. Pridejte

olivovy olej, citronovou kiiru, anyz a stl a dikladné
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zamichejte.

3. Mouku smichejte s kypricim praskem do peciva a po
troskach ji pridavejte, pritom tésto hnétte rukama, az
vznikne mekké tésto, které se nelepi. Pokud je suché a
droli se, pridavejte vodu po lzZicich.

4. Odebirejte kousky po 20 g. Kazdy vyvalejte na provazek
dlouhy 12 ¢m a silny 1 cm a vytvarujte z néj krouzek
(spojte konce) nebo pismeno ,,S.

5. Polozte na plech 2 cm od sebe.

6. Pecte 15 az 18 minut, dokud spodek nezezlatne. Vrsky
zlistanou svétlé.

7. Nechte vychladnout na chladici mrizce: zkiehnou.
Uchovavani: v tésné uzavirené krabici az 4 tydny. Obména: anyz

nahrad'te 1 CL sko¥ice a pouZijte pomeran¢ovou kiiru. Casta chyba:
prilis tlusté provazky ziistanou uvnitt mékké a v krabici zméknou.
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Portugalské cukrovi s olivovym olejem a anyzem
Foto: Maria Kovalets / Unsplash
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Portugalské skoricové zakroucené cukrovi (raivas
de canela)

Da asi 35 raivas - Pfiprava: 40 min + 30 min chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 12—15 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko

Skoricové cukrovi se zatocenymi, kazdé jiné tvary: rika

se, Ze jméno pochazi z ,rozzlobeného“ vzhledu, ktery

nakonec maji (raiva znamena ,,zuiivost®). Zadné dva

kousky nejsou stejné, a v tom je kouzlo.

SUROVINY

60 g nesoleného masla, zméklého
200 g krupicového cukru

2 vejce (M)

2 CL skofice

1 Spetka soli

250 g hladké mouky a trochu navic na ruce

POSTUP

1. Slehejte maslo s cukrem 1 minutu. P¥idavejte vejce

jedno po druhém a mezi nimi dobte proslehejte.

2. Pridejte skorici a siil. Pridejte mouku a michejte, az

vznikne pevné, lehce lepivé tésto. Prikryjte a nechte 30

minut chladit v lednici.

3. Troubu predehiejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a

dva plechy vylozte pecicim papirem.
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4. Pomoucenyma rukama odebirejte kousky po 15 g.
Kazdy vyvalejte na tenky provazek dlouhy asi 20 cm a
silny 5 mm.

5. Kazdy provazek nechte volné klesnout na plech ve
smyckach a zakrutech, aby vzniklo malé klubicko o

velikosti asi 6 cm.

6. Peéte 12 az 15 minut, dokud nejsou zlaté a na dotek
suché.

7. Nechte vychladnout na chladici mrizce.
Uchovavani: v tésné uzaviené krabici az 4 tydny. Obmeéna: pied

vlozenim do trouby posypte trochou skot¥icového cukru. Casté chyba:
tlusté provazky davaji raivas uvnit mékké; maji byt tenké a kirupavé.
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Sveétové tradice

Medovy mandlovy Lebkuchen (Némecko)
Da asi 20 kousk{ - Pfiprava: 30 min + 1 hod chlazeni - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 10—12 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko, skofapkové plody
Mekké cukrovi z medu, korent, mandli a kandované
pomerancové kiry, polité ¢okoladou. Proddva se na
vSech némeckych vanocnich trzich.
SUROVINY

e 100 g medu

e 75 g tmavého hnédého titinového cukru, mekkého

e 50 gnesoleného masla

o 1vejce (M)

e 200 g hladké mouky

e 100 g mletych mandli

e 1PL neslazeného kakaa

« 12 CLjedlé sody

« 1 CL skofice

« V> CL mletého zazvoru

o 14 CL mletého hiebic¢ku

o 14 CL muskatového origku
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« 50 g kandované pomerancové kiiry (nebo kandované

kliry smisené), jemné nasekané

« Na polevu: 100 g ¢okolady na vareni

POSTUP

1. V hrnci na mirném ohni za stalého michani rozpustte
med, hnédy cukr a maslo. Nechte 15 minut vychladnout
a pridejte vejce.

2. V mise smichejte mouku, mandle, kakao, jedlou sodu a
koreni. Pridejte smés z hrnce a pomerancovou kiiru a
michejte, az vznikne lepivé tésto.

3. Prikryjte a nechte 1 hodinu chladit v lednici.

4. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Mokryma rukama tvarujte kulicky po 30 g a zplostéte je
na vysku 1 cm. PoloZte na plech 4 cm od sebe.

6. Pecte 10 azZ 12 minut, dokud nejsou na okrajich pevné a
uprostred mékké.

7. Nechte aplné vychladnout na chladici mrizce.

8. Rozpustte ¢okoladu a cajovou 1zickou pokryjte horni
stranu kazdého kousku, hibetem 1zicky uhlad’te. Nechte

1 hodinu zatuhnout.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici az 3 tydny. Po 2 nebo 3 dnech
jsou mekéi a chutnéjsi. Obmeéna: misto cokolady pokryjte 80 g
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mouckového cukru smichaného s 1 PL citronové stavy. Casta chyba:
péct do ztvrdnuti; Lebkuchen m4 ziistat mékky.
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Korenéné speculoos (Belgie a Nizozemsko)

Da asi 40 kousku - Pfiprava: 30 min + chlazeni pfes noc - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 10—12 min - Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek,
mléko

Tenké, kirupavé cukrovi z hnédého cukru a skorice s
hlubokou karamelovou chuti. Skvéle se hodi ke kavé.
SUROVINY

» 125 g nesoleného masla, zméklého

e 150 g tmavého hnédého trtinového cukru, mekkého

o 2 PL mléka

« 250 g hladké mouky

« 1 CL kypriciho prasku do peéiva

« 2 CL skofice

« 12 CL muskatového ofisku

« Y4 CL mletého hiebic¢ku

« Y4 CL mletého z4zvoru

o 1 Spetka soli

« Na ozdobeni (nepovinné): mandlové platky

POSTUP

1. Slehejte maslo s hnédym cukrem 2 minuty. Pridejte
mléko a zamichejte.

2. Pridejte mouku, kypfrici prasek do peciva, koteni a stil a
hnétte do hladkého tésta.
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3. Zabalte do potravinové folie a nechte pres noc chladit v
lednici: kofeni vyvine vice chuti.

4. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.

5. Tésto vyvalejte mezi dvéma listy peciciho papiru na
tloustku 3 mm. Vykrojte obdélniky 6 x 4 cm nebo jiné
tvary. Pokud chcete, vtlacte do kazdého kousku 2 nebo
3 mandlové platky.

6. Peéte 10 aZ 12 minut, dokud nejsou okraje tmavé zlaté.

7. Nechte vychladnout na chladici mrizce: zkirehnou.

Uchovavani: ve velmi tésné uzaviené krabici az 4 tydny. Obména: pro
vystouplé vzory vtlacte do tésta pred vykrojenim razitko na cukrovi
nebo dno sklenice se vzorem. Pokud pouzijete mandle, napiste na
stitek ,skorapkové plody“. Casta chyba: silné tésto dava mékké
cukrovi, které nepraskne.
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Snéhové kuli¢ky s vias§skymi orechy

Da asi 40 kuli¢ek - Pfiprava: 30 min - Trouba: 175 °C (horkovzduch 155 °C),
14—16 min - Naro€nost: snadné - Alergeny: lepek, mléko, skofapkové plody

Malé kulicky z masla a vlasskijch orechii, dvakrat
obalené v mouckovém cukru. Podobné verze existuji v
mnoha zemich: v Recku, Mexiku a Spojenyjch stdtech.
Neobsahuji vejce.
SUROVINY
e 200 g nesoleného masla, zméklého
« 50 g mouckového cukru a 100 g na obaleni
« 1 CL vanilkového extraktu
1 Spetka soli
o 250 g hladké mouky
120 g vlasskych orechi, velmi jemné nasekanych
POSTUP
1. Troubu predehtejte na 175 °C (horkovzduch 155 °C) a
dva plechy vylozte pecicim papirem.
2. Slehejte maslo s 50 g mou¢kového cukru, vanilkou a
soli 2 minuty.

3. Pridejte mouku a vlasské orechy a michejte, az vznikne
tésto. Pokud je prilis mékké, nechte 20 minut chladit v
lednici.
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4. Tvarujte kulicky po 15 g (asi 3 cm) a pokladejte je na
plech 2 cm od sebe.
5. Pecte 14 az 16 minut, dokud spodek lehce nezezlatne.

Vrsky ziistanou svétlé.
6. Nechte 5 minut vychladnout na plechu a jesté teplé
kulicky obalte ve 100 g mouckového cukru.

7. Kdyz jsou studené, obalte je v mouckovém cukru

znovu: druhd vrstva je bilé jako snih.

Uchovavani: v tésn€ uzaviené krabici az 3 tydny. Obmeéna: vlasské
ofechy nahrad'te oprazenymi mletymi liskovymi ofechy nebo
mandlemi. Casté chyba: obalovat v cukru rovnou z trouby; horké se
rozpadaji a cukr se rozpousti.
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Snéhové kulicky s vlasskymi orechy

Foto: Skyler Ewing / Unsplash
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Mandlovo-pomerancové florentinky

Da asi 20 florentinek - Pfiprava: 30 min + 1 hod tuhnuti - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 8—10 min - Naro&nost: stfedni - Alergeny: lepek,
mléko, skofapkové plody

Tenké, kirupavé cukrovi z mandlovyjch platkii, medu a

kandovaného ovoce, se spodkem pokrytym cokoladou.

Vypada jako zlata krajka.

SUROVINY

50 g nesoleného masla

60 g krupicového cukru

40 g medu (2 PL)

50 ml smetany ke Slehani (33 %)
120 g mandlovych platkta

40 g nasekaného kandovaného ovoce (nebo susenych

brusinek)
Kiira z /2 pomerance
15 g hladké mouky (1 hojna PL)

Na spodek: 100 g ¢cokolady na vareni

POSTUP

1. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a

dva plechy vylozte pecicim papirem.

2.V hrnci smichejte maslo, cukr, med a smetanu. Za

stalého michani zahtejte na strednim ohni a 1 minutu
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varte.

3. Vypnéte plamen a pridejte mandle, kandované ovoce,
pomerancovou kiiru a mouku. Dikladné promichejte.

4. Na plech davejte zarovnané ¢ajové 1zicky 8 cm od sebe:
hodné se rozlévaji. Nejvyse 8 na plech.

5. Htbetem namocdené 1Zice kazdou hromadku zplostéte
do tenka.

6. Peéte 8 az 10 minut, dokud neziskaji karamelové zlatou
barvu, hlavné na okrajich.

7. Nechte 2 minuty vychladnout. Pokud chcete dokonale
kulaté florentinky, zatlacte okraje dovnitt kulatym
vykrajovatkem, dokud jsou jesté mékké.

8. Nechte tplné vychladnout na plechu, az budou
krupavé.

9. Rozpustte ¢okoladu. Florentinky otocte a spodek
potrete cokoladou. Kdyz zac¢ne tuhnout, udélejte
vidlickou vlnky. Nechte 1 hodinu zatuhnout, ¢okoladou

nahoru.

Upozornéni: smeés cukru a medu je velmi horka a mize
popalit. Tento recept je pro dospélé; déti mohou pomoct jen
potiranim cokoladou, az jsou florentinky studené.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici, na chladném a suchém misté,
az 1 tyden. Ve vlhku zméknou. Casta chyba: vyndat z trouby p¥ilis
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l brzy; svétlé florentinky nepraskaji. Maji mit barvu karamelu.
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Mandlovo-pomerancové cantucci (Italie)
Da asi 35 cantucci - Pfiprava: 25 min + 10 min chladnuti - Trouba: 180 °C
(horkovzduch 160 °C), 25 min + 160 °C (horkovzduch 140 °C), 10—-12 min -
Naro¢nost: snadné - Alergeny: lepek, vejce, skofapkové plody
Krupavé cukrovi, které jde do trouby dvakrat: nejdiiv
jako vdalec, potom jako platky. Vyborné se namaci do
kavy nebo do sklenky portského a vydrzi celé tydny.
SUROVINY
e 2vejce (M)
e 150 g krupicového cukru
« Kiira z 1 pomerance
« 1 Spetka soli
« 250 g hladké mouky a trochu navic na ruce
« 1 CL kypficiho pragku do peciva
e 120 g celych mandli se slupkou
POSTUP
1. Troubu predehtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C) a
plech vylozte pecicim papirem.
2. V mise Slehejte vejce s cukrem, pomerancovou kiirou a
soli 1 minutu.
3. Pridejte mouku a kyprici prasek do peciva a zamichejte.
Pridejte mandle a pomoucenyma rukama hnétte, az

vznikne lepivé tésto.
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4. Rozdélte na dvé ¢asti a vytvarujte dva valce dlouhé asi
25 cm a Siroké 4 cm. PoloZzte je na plech, daleko od
sebe.

5. Pecte 25 minut, dokud nejsou zlaté a pevné.

6. Vyndejte z trouby, snizte teplotu na 160 °C
(horkovzduch 140 °C) a nechte valce 10 minut
vychladnout.

7. Zoubkovanym nozem nakrajejte valce nasikmo na
platky silné 1 cm.

8. Platky polozte naplocho na plech a pecte 10 az 12
minut, v polovin€ otocéte, az jsou suché a lehce zlaté.

9. Nechte vychladnout na chladici mrizce: pti chladnuti
ztvrdnou.

Uchovavani: v tésné uzaviené krabici az 1 mésic. Obmeéna: pridejte
50 g nasekaného kandovaného ovoce nebo 1 CL anyzu. Casta chyba:
krajet studené valce; lamou se. Krajejte je za tepla, pilovitym
pohybem.
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Mandlovo-pomerancové cantucci

Foto: 27707 / Pixabay
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Poleva a zdobeni krok za krokem

Zdobeni cukrovi je pro mnoho lidi, zejména pro déti, tou
nejoblibenéjsi ¢asti. Nepotrebujete umélecké nadani: se dvéma
druhy polevy a piil tuctem jednoduchych technik bude vase
cukrovi vypadat krasné. Pired zdobenim zbytku vzdy

vyzkousejte jeden zkuSebni kousek.

Nez zac¢nete zdobit

o Cukrovi musi byt plné studené. Na teplém se poleva
rozpousti a stéka.

« Meéjte vSechno pripravené predem: sacky s polevou, paratka,
vlhké kuchynské utérky na otirani Spicek a ozdoby v malych
miskach.

« Polevu, kterou pravé nepouzivate, vzdy prikryjte
potravinovou folii pritisknutou na povrch. Velmi rychle
schne a tvori ktirku.

o Vyberte si suchy den. Ve velmi vlhkém pocasi schne poleva

hodiny.
Sacky a Spicky
o Mrazici sac¢ek: naplnte ho do poloviny, zaviete, polevu

zatlacte do jednoho rohu a odstrihnéte velmi malou Spicku
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(1 az 2 mm). Vzdy ustrihnéte méné, nez si myslite, ze
pottrebujete: zvétsit ji mizete pozdéji.

« Kornoutek z peciciho papiru: vystrihnéte trojihelnik,
stocte ho do kornoutku a horni ¢ast zahnéte dovnitr.
Vyborny je na tenké linky.

o Cukrarsky sacek s hladkou $pickou €. 1 nebo 2: pro
kazdého, kdo chce velmi rovnomérné ¢ary.

» Mezi pouzitimi postavte sacek spickou dolt do sklenice s

vlhkou kuchymiskou utérkou na dné€, aby Spic¢ka nezaschla.
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Kralovska poleva

Ozdobi asi 30 kousku o velikosti 7 cm - Pfiprava: 10 min - Bez trouby -
Naro€nost: snadné - Alergeny: vejce - Bez lepku

Poleva, ktera zaschne tvrda a leskla. Pouzijte ji na
obrysy, vypliovanti, detaily a na slepeni pernikové
chaloupky. Stejny recept da kazdou konzistenci, podle
toho, kolik pridate vody.

SUROVINY

« 1 pasterizovany vajecny bilek (asi 35 g)

200 az 225 g mouckového cukru, prosatého
1/> CL citronové §tavy

Voda, po kapkach

Gelové potravinarské barvivo nebo prirodni barviva

(viz nize)

POSTUP

1. V Cisté, suché misce bez tuku smichejte bilek, 200 g
mouckového cukru a citronovou stavu.

2. Slehejte elektrickym $lehacem na nizkou rychlost,
dokud se cukr nezapracuje, pak na stredni rychlost 5 az
7 minut, az bude poleva bila, leskla a po zvednuti
Slehacich metel vytvori tuhé Spicky.

3. Pokud je stale mékka, pridavejte mouckovy cukr po

jedné 1zici. To je tuha konzistence: pouZijte ji na
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lepeni, na silné obrysy a na kvéty nebo vystouplé
detaily.

. Pro konzistenci na obrysy pridavejte k ¢asti polevy
po kapkach vodu, az se Spicka, ktera vznikne po
zvednuti 1Zice, mirné ohne, jako zubni pasta.

. Pro konzistenci na vyplinovani pridejte vice vody,

az ¢ara nakreslena pres povrch zmizi asi za 10 sekund.
Michejte pomalu, aby nevznikaly bublinky.

. K obarveni rozdélte polevu do misek a barvivo
pridavejte Spickou paratka, po troskach. Barvy pri
schnuti trochu ztmavnou.

Upozornéni: kralovska poleva obsahuje syrovy vajec¢ny
bilek, ktery se nepece. Vzdy pouZzivejte pasterizované bilky
(prodavaji se v krabickach, u vajec), zvlast pro téhotné Zeny,
malé déti, seniory a lidi s oslabenou imunitou.

Uchovavani: v zaviené nadobé€, s potravinovou folii pritisknutou na

polevu, az 3 dny v lednici. Pfed pouzitim znovu proslehejte.

Alternativa bez vajec: bilek nahrad’te 2 PL (30 ml) nélevu z vafené

cizrny (aquafaba) a Slehejte stejnym zptisobem; schne o néco

pomaleji. Cast4 chyba: miska s mastnotou brani tomu, aby poleva

ztuhla.
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Jednoducha poleva

Pokryje asi 25 kouskU - Pfiprava: 5 min - Bez trouby - Naro¢nost: snadné -
Alergeny: zadné z hlavnich (mléko, pokud ho pouzijete)

Jen mouckovy cukr a tekutina. Nezaschne tak tvrdé jako
kralovska poleva, ale je nejrychlejsi, neobsahuje vejce a je
idedlni pro déti.
SUROVINY
e 150 g mouckového cukru, prosatého
« 2 PL citronové §tavy, pomerancové stavy, mléka nebo
vody
POSTUP
1. Mouckovy cukr dejte do misky.
2. Pridavejte tekutinu po pil 1zici a michejte 1zici do
hladka.
3. Na pokryti povrchu cukrovi ma byt hustéa jako jogurt.
Na kresleni ¢ar sackem ma byt hustsi, jako zubni pasta:

pridejte vice moucékového cukru.

4. Rozetrete hrbetem lzice, namocte horni stranu cukrovi
do polevy nebo pouzijte sa¢ek s malou Spickou.

5. Nechte 1 az 2 hodiny schnout pri pokojové teploté.

Uchovavani: cukrovi s polevou vydrzi tak dlouho, jak uvadi kazdy
recept, ale poleva ziistava trochu lepiva, pokud cukrovi skladate na
sebe; vrstvy oddélte pedicim papirem. Obména: pridejte ¥4 CL
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skofice nebo kiiru z V2 citronu. Casta chyba: ptidat najednou v§echnu

tekutinu; poleva ziidne a stéka z cukrovi.
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Cokoladova poleva na namaceni

Namoci asi 30 malych kousk - Pfiprava: 10 min - Bez trouby - Naro¢nost:
snadné - Alergeny: mléko (podle ¢okolady)

Rozpusténa cokolada s trochou masla, ktera ziska lesk a
rychle zatuhne. PouZzijte ji k namacenti poloviny cukrovi, k
polévani Lebkuchenu nebo ke kresleni prouzkii.

SUROVINY

e 150 g ¢okolady na vareni (hotrké, mlécné nebo bilé)

« 10 g nesoleného masla (nebo 1 CL slune¢nicového oleje)
POSTUP

1. Cokoladu nasekejte a dejte ji s maslem do misky

vhodné do mikrovinné trouby.

2. Zahrivejte po 30 sekundach a mezi nimi dobte
promichejte, az se témér vS§echna rozpusti. Posledni
kousky se rozpusti teplem pti michani. Nebo rozpustte
ve vodni lazni (zaruvzdorna miska nad hrncem s vrouci

vodou), aniz by se voda varila nebo se dotykala misky.

3. Nechte 5 minut vychladnout: ¢okolada méa byt tepla, ne
horka.

4. Cukrovi namacejte, prebytek nechte okapat lehkym
poklepem o okraj misky a polozte na pecici papir.

5. Ozdoby (orechy, barevny cukr) pridejte, dokud je
cokolada mekka.
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6. Nechte 1 hodinu zatuhnout na chladném misté. Lednici
pouZijte jen tehdy, je-1i v kuchyni teplo, a nejvySe na 15
minut.

Uchovavani: ¢okoladové cukrovi se uchovava v krabici, na chladném
misté, po vrstvach prolozenych pedicim papirem. Casta chyba: kapka
vody v ¢okoladé ji zhoustne a udéla zrnitou. Pouzivejte zcela suché
misky a 1Zice. Bila ¢okolada se spali rychleji: zahtivejte ji po 15
sekundach.

Zdobenti kralovskou polevou: nejdriv obrys, potom vyplnéni
Foto: JillWellington / Pixabay
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Prirodni barvy

Gelova barviva ze supermarketu davaji silné barvy s velmi
malym mnozstvim. Davate-li prednost prirodnim barvam, tyto
funguji dobte. Davaji jemnéjsi odstiny a mohou trochu zménit

chut, proto pouZzivejte jen mala mnozstvi:

Rozova az Stava ze syrové nebo % az 1 CL (stejné mnozstvi
Cervena varené Cervené fepy vody vynechejte)
Zluta Kurkuma 1 mala $petka
Oranzové Kurkuma + §tava z cervené 1 Spetka + par kapek
fepy
Zelena Prasek ze zeleného &aje 1% CL
(matcha)
Hnéda Neslazené kakao 1 az 2 CL (ptidejte par kapek
vody)
Zlatobézova Skofice % CL
Jednoduché techniky

1. Obrys a vypInéni

1. Polevou na obrysy vystfiknéte ¢aru 2 mm od okraje cukrovi.
Drzte sa¢ek mirné nad cukrovim a nechte praminek polevy
padat, misto abyste ho tahli.

2. Pockejte 10 minut.
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3. Vnitfek vypliite polevou na vypliovani, za¢néte u okrajt a
skoncete uprostred.

4. Paratkem ji rozettete do rohii a prasknete bublinky.

5. Cukrovim jemné zatteste, aby se povrch vyhladil.

2. Mokré do mokrého

Hned po vyplnéni cukrovi, dokud je poleva jesté mokra,

udélejte tecky jiné barvy. Vyjdou hladké, v roviné se zakladem.
o Srdicka: udélejte radu tecek a jednim pohybem protahnéte
paratkem stredem vsech.
o Mramorovani: ud€lejte prouzky jiné barvy a protahnéte
jimi paratkem cik-cak, v opacném smeéru.
e Vanoc¢ni svetr: bilé a ¢ervené prouzky na zeleném
podkladu, protazené paratkem, daji pleteny vzor.

3. Vystouplé detaily

Kdyz vyplnéni schlo 1 hodinu, nakreslete navrch polevou na
obrysy: tecky, vlocky, masle, knofliky, obliceje na pernikovych
panaccich. Detaily vyniknou.

4. Cukr a ozdoby

Krystalovy cukr, barevny cukr nebo cukrové perlicky posypte
na polevu, dokud je jesté mokra. Pockejte 5 minut a prebytek
setfeste na list papiru, abyste ho mohli pouzit znovu.
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5. Zdobeni s détmi

Pouzijte jednoduchou polevu, ktera neobsahuje vejce.
Kazdému ditéti dejte maly sacek s jiz ustrizenou Spickou a
misku s ozdobami.

Stil pokryjte pecicim papirem nebo balicim papirem.
Vyberte velké cukrovi s jednoduchymi tvary: kolecka,
hvézdy, stromky.

Schnuti

Kréalovska poleva pottrebuje k aplnému zaschnuti 6 az 8
hodin (nebo noc). Jednoduché poleva 1 az 2 hodiny.
Nechte schnout pri pokojové teploté, na suchém misté,
neprikryté.

Cukrovi s polevou nedavejte do lednice: vlhkost polevu zlepi
a barvy se sliji.

Zda je suché, poznate lehkym dotykem rohu: nema povolit

ani se lepit.

Casté chyby a jak je opravit

Poleva stéka Je prilis fidka PFidejte mouckovy cukr, po jedné
po bocich [Zici
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Sacek se Hrudky cukru nebo Cukr vzdy prosivejte a sacek

ucpava zaschla Spicka uchovavejte Spickou na vihkém
papiru

Bublinky na Poleva byla po pfidani Michejte pomalu a bublinky hned

povrchu vody pfili§ silné Slehdna  po vyplnéni prasknete paratkem

Barvy se Prvni barva byla jesté Mezi sousednimi barvami

slévaji mokra nebo bylo vihko pockejte 1 hodinu a suste na
suchém misté

Poleva Vihky den nebo pfilis Nechte schnout déle, u okna nebo

nechce fidka poleva u mirné teplého topeni (ne na

schnout ném)

Maslo z cukrovi
prostoupilo do polevy

Tmavé skvrny
Vv polevé

Zdobte jen Uplné studené, radné
upecené cukrovi

Zvednéte sacek o 1 cm a nechte
praminek padat, pfitom ho vedete

Tresouci se Sacek je pfrilis blizko
cary cukrovi
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Cukrovi k darovani a plan peceni

Krabice domaciho cukrovi je darek, na ktery se dlouho

vzpomind. V této kapitole najdete napady na baleni, tabulku s

dobou uchovani jednotlivych druhti cukrovi, smés ve sklenici

jako darek a plan, jak si naplanovat prosincové peceni.

Zlata pravidla baleni

1.

Uplné studené cukrovi. Zabalené jesté teplé vytvari paru

a zmeékne.

. Zcela sucha poleva. Kralovska poleva potiebuje 8 hodin,

jednoducha 2 hodiny.

. Jeden druh v bali¢ku, nebo je oddélte. Kiupavé a

mékké cukrovi k sobé nepatti: kifupavé zmékne. Korenéné
cukrovi predava viini ostatnimu.

. Nejtézsi dola. Broas a cukrovi s olivovym olejem na dno,

tenké a zdobené cukrovi navrch.

. Mezi vrstvy pecici papir, zvlast u cukrovi s polevou nebo

¢okoladou.

. Cukrovi s krémem nebo ganache neni k darovani na

uloZeni: ma se snist béhem nékolika dni a uchovava se v
lednici. Reknéte to tomu, kdo ho dostane.
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Napady na baleni

o Sklenéné sklenice s vickem. Skvélé na malé, pevné
cukrovi (sn€hové kulicky, raivas, cantucci, rohlicky). Pres
vicko dejte ctverec latky a prevazte provazkem.

o Plechové krabice. Nejlepsi pro uchovani cerstvosti.
Schovavejte si krabice od susenek, které béhem roku
koupite, a vylozte je pecicim papirem.

« Papirové krabice vyloZené pecicim papirem nebo
papirovymi kosicky, v kazdém jeden kousek. Dobré pro
zdobené cukrovi, které nelze skladat na sebe.

o Celofanové sacky zavazané stuhou. Dobré na 3 az 5
kouskd, pro kolegy, ucitele nebo sousedy. Dobie je uzaviete,
aby dovnitt nepronikl vzduch.

o Stromky z poskladanych hvézd (kapitola 5) na
papirovém talitku, zabalené do celofanu a nahote prevazané
stuhou.

o Zavésné cukrovi: vitrazové cukrovi a tenké kofenéné

cukrovi na provazku lze privazat k baleni jiného darku.

Stitek
Pékny stitek je soucasti darku a hlavné chrani toho, kdo ho
dostane. Vzdy napiste:

e nazev cukrovi;
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« datum, kdy bylo upeceno;

» ,spotrebujte do...“ (viz tabulka nize);

« alergeny: lepek, vejce, mléko, skoirapkové plody
(mandle, vlasské orechy, piniové orisky, liskové orechy),
podle receptu;

 jak uchovavat: ,v tésné uzavrené krabici, na chladném
misté“ nebo ,uchovavejte v lednici®.

Tip: pokud darujete nékomu s alergii, upecte toto cukrovi jako

prvni, s dobfe umytym nadobim, a zabalte je zvlast.

Jak dlouho vydrzi

Cukrovi V tésné Zmrazené (bez
uzaviené polevy)
krabici

Cukrovi s olivovym olejem, raivas, 4 tydny 3 mésice

cantucci, speculoos, tenké kofenéné

cukrovi

Mandlové rohli¢ky, snéhové kulicky, 3 tydny 3 mésice

skoficové hvézdy, medové broas,
Lebkuchen, prvni pernicky

Maslové cukrovi, stfikané méslové 2 tydny 3 mésice
cukrovi, kole¢ka, medové cukrovi s

pomerancem, ty€inky s ¢okoladou a

piniovymi ofisky
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Cukrovi V tésnée Zmrazené (bez
uzavrené polevy)
krabici

Hvézdy s kralovskou polevou, zdobené = 2 tydny (po Nemrazit

pernicky zaschnuti
polevy)

Citronové krajené cukrovi s polevou 10 dni Mrazit bez

polevy

Skoficové cukrovi v cukru, ovesné s 1 tyden 2 mésice

brusinkami, kokosky, kofenéné s (vitrazové a

prasklinkami, zdzvorové s ¢okoladou, florentinky:

cukrovi s dulkem, vitraZzové, florentinky, nemrazit)
stromky z hvézd

Cukrovi s kousky Cokolady 5 dni 2 mésice

Broas z batatll (broas castelares) 1 tyden, na 2 mésice
chladném misté

PInéné linecké cukrovi 3 az 4 dny Mrazit jen
(nenaplnéné: 2 nenaplnéné
tydny)

Cokoladové sendviée s krémem 5 dni, v lednici Nemrazit

K rozmraZeni nechte cukrovi v zavirené krabici 1 az 2 hodiny pti
pokojové teploté. Pokud ho chcete kiupavejsi, dejte ho na 3
minuty do trouby na 160 °C (horkovzduch 140 °C) a nechte
vychladnout.
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Smeés ve sklenici na kakaové cukrovi s bilou
c¢okoladou

1 sklenice o objemu 1 litr, da asi 20 kousku - Pfiprava sklenice: 15 min -
Trouba (pro obdarovaného): 180 °C (horkovzduch 160 °C), 10—12 min -
Naroc¢nost: snadné - Alergeny: lepek, vejce, mléko
Suché suroviny ve vrstvdch v pekné sklenici s ndGvodem
na Stitku. Obdarovany jen piida maslo a vejce a kdykoli
ho napadne, ma cerstvé upecené cukroui.

SUROVINY (DO SKLENICE)

» 180 g hladké mouky

» 30 g neslazeného kakaa

o 1/2 CL jedlé sody

« Y4 CL soli

e 100 g svétle hnédého trtinového cukru, mékkého

» 80 g krupicového cukru

« 120 g bilé ¢okolady na vareni, nasekané

« Pro obdarovaného: 125 g nesoleného masla,

rozpusténého a vlazného, a 1 vejce (M)
POSTUP

1. Umyjte a diikladné osuste sklenénou sklenici o objemu

1 litr s vickem.

2. V mise smichejte mouku, kakao, jedlou sodu a stl.
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3. Pomoci papirového trychtyre dejte do sklenice polovinu

moucné smési a zatlacte ji hrbetem lzice.

4. Navrch udélejte vrstvu hnédého cukru, dobre ji stlacte,

a pak vrstvu krupicového cukru.

5. Pridejte zbytek mouéné smeési a stlacte. Zakoncete bilou
cokoladou az po okraj. Dobte uzaviete.

6. Napiste stitek: ,Sklenici vysypte do velké misy a
promichejte. Pridejte 125 g rozpusténého, vlazného
masla a 1 vejce a michejte, az vznikne tésto. Nechte 30
minut chladit v lednici. Tvarujte kulicky po 30 g a
poloZzte je na plech vyloZeny pecicim papirem, 5 cm od
sebe. Pecte pri 180 °C (horkovzduch 160 °C) 10 az 12
minut, dokud nejsou okraje pevné. Nechte 10 minut na
plechu.” Pridejte datum a alergeny: lepek, vejce a

mléko.

Uchovavani: uzavrena sklenice vydrzi 1 mésic na chladném a suchém
misté (zkontrolujte data na ¢okoladé a mouce). Upecené cukrovi
vydrzi 5 dni v krabici. Obména: bilou ¢okoladu nahrad’te 8o g horké
¢okolady a 40 g susenych brusinek. Casta chyba: vrstvy nestladit;

promichaji se a sklenice vSechno neunese.
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Cukrovi k darovant, ve sklenicich a malyjch sacceich prevazanyjch stuhou
Foto: Lee Milo / Unsplash

Plan pec€eni na prosinec

Tajemstvi, jak dojit k Vanoctim s plnymi krabicemi a bez
stresu, je zacit s cukrovim, které vydrzi nejdéle, a to
nejjemnéjsi nechat na konec. Dodrzujte tento plan doslova,

nebo ho prizptisobte svému kalendari.

Konec Zkontrolujte vybaveni, kupte Cerstvé Vyhnete se spéchu
listopadu kofeni, sklenice, krabice, stuhy a Stitky. ~ a nakupim na
Sepiste seznam lidi, které chcete posledni chvili

obdarovat.
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Kdy

1.az7.
prosince

8.az12.
prosince

18. az 15.
prosince

16. az 18.
prosince

19. az 20.
prosince

21. az 22.
prosince

283. prosince

24. prosince
(Stédry den)

Cukrovi s olivovym olejem, raivas,
cantucci, speculoos, tenké kofenéné
cukrovi

Mandlové rohli¢ky, snéhové kuli¢ky,
skoficové hvézdy, medové broas,
Lebkuchen

Prvni perni¢ky, maslové cukrovi,
kole¢ka. Valce tésta (citronové,
kole¢ka) zamrazte na pozdéji.

Hvézdy s kralovskou polevou a
zdobené pernicky. Upecte dily
pernikové chaloupky.

Sestavte a ozdobte pernikovou
chaloupku. Stfikané maslové cukrovi,
stromky z hvézd, Cokoladové tycinky.
Pfipravte smési ve sklenicich.

Skoficové cukrovi v cukru, ovesné s
brusinkami, kokosky, cukrovi s dllkem,
vitrazove, florentinky. Upecte linecké
cukrovi (nenaplnéné).

Broas z batatd, cukrovi s kousky
cokolady, citronové krajené cukrovi
(krajejte z mrazu). Naplrite linecké
cukrovi a ¢okoladové sendvice.

Slozte krabice na §tédrovecerni stll a
rozneste posledni darky.
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Vydrzi 4 tydny

Vydrzi 3 tydny a
béhem dnl se
zlepSuji

Vydrzi 2 az 3 tydny;
valce jsou
pfipraveny ke
krajeni

Poleva pottebuje
noc na zaschnuti

Budou pfipravené k
darovani v
poslednim tydnu

Vydrzi asi 1 tyden:
zUstanou Cerstvé do
Nového roku

Nejvlacnégjsi a
plnéné, udélate je co
nejpozds;ji

Den nato, byt s
rodinou, ne u trouby



Dobre zorganizované odpoledne peceni

1. Den predem pripravte dve nebo tii té€sta a nechte je v
lednici, dobte zabalena a s napsanym nazvem.

2.V den peceni zacnéte t€stem, které se pece pri nejnizsi
teploté trouby, a postupné prechazejte vys: trouba se
zahriva rychleji, nez chladne.

3. Zatimco se pece jeden plech, pripravte dalsi na pecicim

papiru na pracovni desce.

VIV

4. Kazdy druh cukrovi chladte na samostatné chladici mrizce a

hned po vychladnuti ho ulozte, se stitkem.
5. Zdobeni nechte na jiny den: kdyz je cukrovi uz upecené,

zdobi se mnohem klidnéji.

Kéz vam tato kniha prinese mnoho sladkych odpoledni a mnoho
krabic cukrovi k rozdavani. Veselé Vanoce!
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