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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.
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Slovo autorky

Je jedna chvile v poslednich dnech pred Vanocemi, kterou
mam rada: trouba je zapnuta, kuchyn se prohtiva a celym
domem se line viiné skorice, pomerance a méasla. Nikdo nemusi
byt svolan. Vsichni se tam postupné vplizi, jeden po druhém, a

ptaji se, jestli uz je hotovo.

Tahle kniha vznikla z té chvile. Sebrala jsem v ni dorty, kolace a
dezerty, které patfi na vanocni stiil: portugalsky vanoc¢ni vénec
(bolo-ret) a piskotovy kolaé pao de 16, portugalské vanocni
francouzské topinky (rabanadas) a ryzovy nakyp, mandlovy
kolac a také nékolik modernéjsich dezertt, které nepotiebuji

troubu a udélaji radost dé€tem i dospélym.

Kazdy recept jsem psala s ohledem na zacateéniky. Mnozstvi
jsou v gramech a mililitrech, postupy jsou ¢islované a kdekoli
to Slo, piSu vam, podle ¢eho poznate, Ze je hotovo: podle barvy,
podle Spejle, ktera vyjde cista, podle krému, ktery se drzi na
hrbetu Izice. U kazdé sladkosti také uvadim, jak dlouho vydrzi

a jaka je nejcasté€jsi chyba, aby se vam povedla hned napoprvé.

Nepotrebujete Zzadné zvlastni vybaveni. Velka misa,
jednoduchy rucni slehac, plech a dvé nebo tfi formy bohaté
staci témeér na vSechno. A nemusite péct vSechno v jeden den: v
posledni kapitole najdete plan na 22., 23., 24. a 25. prosince,



tedy co se da pripravit predem a co je lepsi nechat na posledni
chvili.

Zacnéte kapitolou ,Nez zacnete®“. M4 jen nékolik stran, ale
vysvétluje zaklady, které budete pouzivat skoro v kazdém
receptu: sladké krehké tésto, Sslehani bilkd do tuhého snéhu,

vodni lazen a teploty trouby.

Pak si vyberte recept, privolejte nékoho, kdo vam bude délat

spolecnost, a zapnéte troubu. Ostatni uz prijde samo.
Krasné Vanoce, s plnym stolem a v teplém domove.

Emma Winter



Nez zaCnete

Tato kapitola shrnuje zaklady, které budete pottebovat v celé

knize. Prectéte si ji jednou, v klidu. Kdykoli pak v receptu

narazite na ,sladké kiehké tésto“, ,,tuhy snih“ nebo ,,vodni

lazen“, mizZete se sem vratit.

Miry pouzivané v této knize

1 PL (polévkovi IZice) = 15 ml. 1 CL (¢ajova 1Zi¢ka) = 5 ml.
Lzice a 1zi¢ky jsou zarovnané, pokud recept nerika
,vrchovata®.

Vejce: velikost M (asi 55—60 g i se skorapkou), pokojové
teploty.

Maslo: vZdy nesolené. ,Zmeklé“ znamena, Ze se v ném
snadno udéla diilek od prstu, ale neni rozpusténé (vyndejte

ho z lednice o hodinu diiv).

Mouka: hladka pseni¢na mouka na dorty a kolace; hladka
mouka s vy$$im obsahem bilkovin (chlebova, nékdy
oznacena jako ,na kynuté tésto“) na kynuta tésta, napriklad
na vanocni vénec (bolo-rei). Mate-li jen jednu, pouZzijte na
vSechno hladkou mouku.

Kyprici prasek do peciva kypri dorty a kolace. Drozdi
(Cerstvé nebo susené) patti do kynutych tést, napriklad do



vano¢niho vénce a do portugalskych smazenych koblih

(filhos). Nelze je zaménit.

« Kuchynska vaha je nejlepsi investice, jakou miizete udélat.

Pri peceni je vazeni mnohem spolehlivejsi nez odmeérovani

hrnky.

Formy a vybaveni

Nemusite mit vSechno. Tady je seznam forem, které se v knize

pouzivaji, a ¢im je mizete nahradit.

o oo s

Kulata forma 24 cm
(pokud mozno s
odnimatelnym dnem)

Kola¢ova forma 24-26
cm s odnimatelnym
dnem

Forma na babovku 24
cm (s otvorem uprostrfed)

Obdélnikova forma na
chlebic¢ek 25—-28 cm

Plech 30 x 40 cm

Jednoduché dorty,
cheesecake

V8echny kolace

PiSkotovy kolac
(péo de 16),
kofenény kolac

Ovocny kolacg s
ofechy

Vanocéni rolada,
vanocni vénec

Forma 22 cm: dort bude
vy$Si a bude potfebovat o
5—-10 minut déle

Mélka kulata forma
vylozena pecicim papirem

Kulata forma 24 cm, 0 5
minut déle

Dvé malé formy na
chlebicek, o 15 minut kratsi
peceni

Pekac vylozeny pecicim
papirem



o et e

Forma na karamelovy Karamelovy pudink  Vysoka kulata forma, ne s
pudink (créme caramel) odnimatelnym dnem
20-22 cm

Hodi se také: elektricky slehac (stac¢i ruéni), dvé velké misy,
rucni Slehaci metla, silikonova stérka, valecek, pecici papir,
hrnec s tlustym dnem, dérovana 1zice a dlouh4 Spejle (nebo
paratko) na zkouseni dortd.

Sladké krehké tésto: zaklad témér vSsech kolaéu

Sladké krehké tésto je sladké, kifupavé a maslové. Pripravi se za
10 minut, ale musi odpoc¢inout v lednici. Mtizete ho udélat 2
nebo 3 dny predem a ulozit zabalené v potravinarské folii v

lednici.



Sladké krehké tésto (zaklad na jeden kolac o
priméru 24—26 cm)

MnozZstvi: 1 zaklad kolage - Cas: 15 min + 1 h chlazeni + 20 min pegeni -
Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: snadné - Alergeny: lepek,
vejce, mléko

Toto tésto pouzijete v kolac¢ich ve 4. kapitole. Ziistava

pevné, prilis se nesmrstuje a dobie drzi pod vlhkou

naplni.

SUROVINY

250 g hladké mouky

80 g mouckového cukru

1 Spetka soli

125 g nesoleného masla, studeného, nakrajeného na
malé kostic¢ky

1 celé vejce, studené

1 PL studené vody (jen pokud je potieba)

POSTUP

1. Ve velké mise smichejte mouku, mouckovy cukr a siil.

2. Pridejte studené maslo. Rychle ho Spi¢kami prst

vmichejte do mouky, az smés vypada jako hruby pisek.
Nemély by v ni ziistat kousky mésla vétsi nez hrasek.

3. Pridejte rozslehané vejce a promichejte stérkou nebo

rukou, jen dokud se tésto nespoji do koule. Drobi-li se,

10



pridejte 1zici studené vody. Nepracujte s nim vic, nez je
nutné: premichané tésto je pak tuhé.

4. Kouli zplostte na disk silny 2 cm, zabalte do
potravinarské folie a nechte alesporn 1 hodinu chladit v
lednici.

5. Tésto vyvalejte mezi dvéma listy peciciho papiru na
tloustku 3—4 mm do kruhu asi o 5 cm vétsiho, nez je
forma.

6. Vylozte jim vymazanou formu a pevné ho pritlaéte ke
dnu a sténam. Prebytek odriznéte prejetim valecku pres
okraj formy. Dno propichejte vidlickou.

7. Vylozenou formu dejte na 15—20 minut do lednice,
zatimco se trouba zahtiva na 180 °C (horkovzduch 160
°C).

SLEPE PECENI (KDYZ TO RECEPT VYZADUJE)

1. Tésto prikryjte zmackanym pecicim papirem a zasypte
suSenymi fazolemi nebo cizrnou (slouzi jen jako zavazi,
miizete je schovat na priste).

2. Peéte 15 minut. Opatrné vyjméte papir i lusténiny.

3. Vratte do trouby na 5—8 minut, dokud dno neni suché a

na okrajich lehce zlatavé.
Skladovani: syrové tésto vydrzi 3 dny v lednici nebo 2 mésice v

mrazaku (rozmrazte pies noc v lednici). Upeceny korpus vydrzi 2 dny
v dobfe uzaviené krabici. Casta chyba: tésto se v troubé smr§ti. Stava
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se to, kdyz je premichané nebo kdyz neodpocinulo v chladu;
dodrzujte proto vZdy dobu chlazeni.

Slehani bilkt do tuhého snéhu

Tuhy snih z bilk dodava lehkost piskotu, vanocni roladé€, péné
i pavlové. Aby se vam povedl:

1. PouZijte velmi Cistou, suchou misu ze skla nebo kovu.
Sebemensi stopa tuku zabrani bilkiim nastoupat.

2. Vejce odd€lujte opatrné: staci jedina kapka zloutku a bilky
se nepovedou. Kazdé vejce nejprve oddeélte do salku a teprve
potom bilek pridejte do misy.

3. Bilky pokojové teploty nastoupaji vys nez studené.

4. Zacénéte Slehat na stedni rychlost. Jakmile jsou pénivé a
bilé, rychlost zvyste.

5. Pokud recept obsahuje cukr, pridavejte ho po troskach, po
1Zici, teprve kdyz jsou bilky bilé a neprtihledné.

6. Tuhy snih: kdyZ zvednete Slehaci metlu, bilky vytvori
vzprimené Spicky, které se neprevali; kdyz misu obratite
dnem vzhiiru, nevyklouznou z ni.

7. PTi vimichavani do smési pouzijte stérku, pohybujte ji

odspodu nahoru, Sirokymi pomalymi tahy, bez slehani.
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Tip: preslehany snih zrni a pousti vodu. Prestante slehat, jakmile
vytvori pevné, lesklé spicky.

Vodni lazen

Ve vodni lazni se vari jemné a rovnomérne: pudinky, krémy a

nékteré cheesecaky. Jsou dva zpiisoby:

« V troubé: formu postavte do vétsi hluboky pekac a nalijte
do pekace horkou vodu tak, aby sahala do poloviny vysky
formy. Vodu nalijte, az kdyz uz je pekaé v troubé€, abyste ji
cestou nevylili.

« Na sporaku: misu polozte nad hrnec s vodou, ktera se
mirné vari na slabém plameni, a dbejte, aby dno misy
nedosahlo na vodu. Takto se rozpousti ¢okolada a prohtivaji
bilky s cukrem (Svycarska pusinkova hmota).

Upozornéni: voda a para z vodni lazné€ mohou opatit. Pouzivejte
chnapky; nejprve vyndejte formu a teprve potom pekac s vodou, az
trochu vychladne.

Teploty trouby

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

snizte teplotu o 20 °C. Troubu zapnéte alespon 15 minut
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predem, aby byla v okamziku, kdy do ni vlozite dort, poradné

rozpalena.
N [
Pavlova a pusinky 120-140 °C 100-120 °C
Hutné dorty (suSené ovoce a ofechy, med) 160 °C 140 °C
Pudinky ve vodni lazni, kolace s krémem 160-170 °C 140-150 °C
Bézné dorty, kolace, vanoc¢ni vénec 180 °C 160 °C
Tenky pisSkot na rolovani (vanoc¢ni rolada) 200 °C 180 °C

Jak poznat, zZe je dort upecéeny: zapichnéte Spejli
doprostred. Vyjde-li ¢ista nebo s nékolika suchymi drobky, je
hotovo. Vyjde-li s vlhkym téstem, nechte péct jesté 5 minut a
zkousku zopakujte. V prvnich dvou tfetinach doby peceni

troubu neotvirejte: dort by mohl klesnout.

Tip: kazda trouba je jina. Kdyz budete recept délat poprvé, zaénéte
kontrolovat o 5 minut dfiv, nez je uvedeno, a spravny ¢as pro svou

troubu si poznamenejte na okraj.

Bezpecné smazeni

Portugalské vanocni francouzské topinky (rabanadas),
koblihy, filh6s (smaZené téstové koblihy) a coscoroes (smazené
téstové stuhy) se smazi v oleji. Povede se vam to, kdyz dodrzite
tato pravidla:
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Pouzijte hlubokou, Sirokou panev nebo hrnec s olejem do
1/3 vysky, nikdy ne vic nez do poloviny.

Spravna teplota: 165—175 °C. Nemate-li teplomér, vhod'te
maly kousek tésta: béhem nékolika vterin by mél vyplavat

na povrch a bublat, aniz by hned ztmavl.

Smazte vzdy jen nékolik kouskt najednou, aby olej
nevychladl.
Vzdy nechte okapat na kuchynském papiru.

Upozornéni: nikdy nelijte vodu do horkého oleje a nikdy
nenechavejte panev bez dozoru na plameni. Rukojet otoc¢te dovnitf,
pry¢ od okraje sporaku. Pokud olej vzplane, vypnéte ohtev a
prikryjte poklickou nebo vlhkou utérkou; nikdy nehaste vodou.

Déti drzte od sporaku dal po celou dobu smazeni.

Alergeny

U kazdého receptu v fadku s informacemi uvadime hlavni
alergeny: lepek, vejce, mléko a skorapkové plody
(mandle, vlasské ofechy, piniové orisky, liskové otfechy). Mate-
li mezi hosty alergiky, zkontrolujte také etikety vyrobkt, které
kupujete (¢okolada, kandované ovoce, susenky), protoze

mohou obsahovat stopy.
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Syrova vejce a ohrozené skupiny

Témeér vSechny recepty v této knize vejce diikladné tepelné

zpracuji. Vyjimkou je klasické ¢okoladova péna, ktera pouziva

vejce Syrova.

r

Upozornéni: dezerty ze syrovych vajec nejsou vhodné pro
téhotné Zeny, malé déti, seniory a lidi se sniZenou imunitou. V
takovém pripadé pouzijte pasterizované bilky a zloutky (prodavaji
se v kartonech v chlazené ¢asti obchodu) nebo zvolte alternativni
verzi uvedenou v receptu. Vzdy pouzivejte Cerstva vejce v dobé
pouzitelnosti a tyto dezerty uchovavejte v lednici.

Planovani vanocniho stolu

Krasny vanocni stiil nepotiebuje deset dezertii. Potiebuje

rozmanitost a dobrou organizaci. Jednoduché pravidlo:

1 slavnostni dort (vanoc¢ni vénec, vano¢ni rolada nebo
piskotovy kolac);

1 kolac;

2 nebo 3 tradic¢ni sladkosti (vanoc¢ni francouzské
topinky, ryZovy nakyp, koblihy nebo filhos);

1 studeny dezert, pripraveny den predem (Cokoladova
péna, cheesecake nebo ¢okoladovy salam).

16



Pro 8—10 osob tato kombinace stadi, jesté zbude na Bozi hod.
Vyberte alespon dvé sladkosti, které lze pripravit predem. V 7.
kapitole najdete kompletni plan po dnech.

17



Slavnostni dorty

Dorty jsou stredobodem vanoc¢niho stolu. V této kapitole
najdete velké portugalské klasiky, vanocéni vénec (bolo-rei) a
kralovnin vénec (bolo-rainha), piskotovy kola¢ (pao de 16) a
medovy kolac (bolo de mel), a také nékolik jednodussich dortti,
které se daji upéct za odpoledne a zachutnaji vSsem. Kynuté
dorty (vanoéni vénec a kralovnin vénec) trvaji déle, ale témér

celou dobu se jen ¢eka: tésto pracuje samo.
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Portugalsky vanocni vénec (bolo-rei)

Mnozstvi: 1 velky vénec, 12 kusti - Cas: 45 min + 3—4 h kynuti + 35 min
peceni - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: stfedni -
Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody
Kral vanocniho stolu: mékké sladké tésto provoneéné
pomerancem a citronem, plné kandovaného ovoce a
orechii. V Portugalsku se pece od prosince az do Tri kralii
6. ledna. Domaci vénec chutna jako opravdova oslava.
SUROVINY
Na tésto:

e 500 g hladké mouky s vy$sim obsahem bilkovin

(chlebové), plus trochu navic na vale

» 25 g Cerstvého drozdi (nebo 10 g suseného drozdi)

e 120 ml vlazného mléka

e 100 g cukru krupice

« 12 CL soli

e 3Vejce

e 100 g nesoleného masla, zméklého

 Kiira z 1 pomerance a 1 citronu

« 50 ml portského vina (nebo pomerancové §tavy)
Na napln:
« 150 g kandovaného ovoce, nakrajeného

e 50 grozinek

19



50 g vlasskych ofechii, nahrubo nalamanych
30 g piniovych oriskt
Na ozdobeni:

1 Zzloutek rozslehany s 1 PL mléka

e 100 g celého nebo platkového kandovaného ovoce (fik,
pomeranc, tresen, hruska)

« Neékolik celych vlasskych ofechii a mandli

e 2 PL krystalového cukru nebo moucékového cukru

e 2 PL merunkového dzemu (nepovinné, pro lesk)

POSTUP
1. Den predem, nebo alespon hodinu predem, namocte
rozinky do portského vina.
2. Drozdi rozpustte ve vlazném mléce (na dotek ma byt
teplé, nikdy horké) s 1 CL cukru. Nechte 10 minut stét,
dokud nezpéni.

3. Ve velké mise smichejte mouku, zbytek cukru, sil a
kiiru. Udélejte uprostied diilek a pridejte drozdi s
mlékem, vejce a portské vino slité z rozinek (rozinky si
nechte).

4. Michejte drevénou vareckou, dokud se tésto nespoji.
Vyklopte ho na pomouceny val a hnétte 10 minut. Tésto
bude lepivé: to je normalni. Nepridavejte prilis mnoho

mouky.
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5. Zmeklé maslo pridejte ve 3 davkach a po kazdé dobre
prohnétte. Hnétte dalsich 5—8 minut, az je tésto hladké,
pruzné a odlepuje se od rukou. Mate-li robot s
hnétacim hakem, hnétte celkem 10—12 minut na nizkou
rychlost.

6. Pridejte rozinky, nakrajené kandované ovoce, vlasské
ofechy a piniové orisky a hnétte, jen dokud se
rovnomeérné nerozptyli.

7. Vytvarujte kouli, vlozte ji do vymazané misy, prikryjte
potravinarskou fo6lii a utérkou a nechte kynout na
teplém misté, mimo priivan, 2 az 3 hodiny, dokud
nezdvojnasobi objem.

8. Plech vyloZzte pecicim papirem. Z tésta vytvarujte kouli,
prsty udélejte uprostred otvor a pomalu ho rozsirujte,
az vznikne vénec o priiméru asi 28—30 cm. Doprostred
postavte malou vymazanou zaruvzdornou misku, aby se

otvor nezavrel.

9. Prikryjte utérkou a nechte kynout dalSich 45—60 minut,
az pékné vykyne. Troubu zahrtejte na 180 °C
(horkovzduch 160 °C).

10. Vénec potrete rozslehanym zloutkem. Ozdobte
kandovanym ovocem, vlasskymi oiechy a mandlemi,
které lehce zatlacte do tésta. Posypte krystalovym

cukrem.
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11. Pecte 30—35 minut do syt€ zlaté barvy. Zacne-li pred
koncem prilis tmavnout, prikryjte alobalem. Je hotovy,
kdyz pti poklepani prsty na spodek zni duté.

12. Chcete-li lesk, zahtejte dzem s 1 PL vody a potrete jim

vénec jesté teply. Nechte vychladnout na mfizce.

Skladovani: 3—4 dny zabaleny v potravinarské f6lii nebo v dobte
uzavieném sacku, pri pokojové teploté. Dobre se mrazi, nakrajeny na
kusy, az 1 mésic. Casté chyba: tésto nevykyne, protoze mléko bylo
prilis horké a zahubilo drozdi; pouzivejte jen vlazné mléko. Tradi¢né
se do vénce ukryval suseny bob a mal4 prekvapeni; dnes se z
bezpeénostnich diivodi do dortu nic neschovava.
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Portugalsky kralovnin vénec (bolo-rainha)

Mnozstvi: 1 velky vénec, 12 kusti - Cas: 45 min + 3—4 h kynuti + 35 min
peceni - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: stfedni -
Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody

Sourozenec vanocniho vénce pro ty, kdo nemaji radi
kandované ovoce. Obsahuje jen orechy, Spetku skorice a

medovou polevu, ktera zkiehne.

SUROVINY
Na tésto:
e 500 g hladké mouky s vy$sim obsahem bilkovin
(chlebové)
» 25 g Cerstvého drozdi (nebo 10 g suseného)
o 120 ml vlazného mléka
e 90 g cukru krupice
« 12 CL soli
« 12 CL mleté skofice
e 3Vvejce
e 100 g nesoleného masla, zméklého
« Kiira z 1 pomerance

e 50 ml pomerancové stavy
Na napln:

» 80 g vlasskych ofecht
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80 g blansirovanych mandli

50 g liskovych ofechii

40 g piniovych oriski

50 g rozinek
Na vrch:

o 1zloutek rozslehany s 1 PL. mléka

e 100 g celych ofechi (vlasské orechy, mandle, liskové
orechy, piniové orisky)

e 2 PL medu

o Mouckovy cukr podle potreby

POSTUP

1. Vlasské orechy, mandle a liskové orechy na napli
nahrubo nasekejte (na kousky velikosti hrasku).

2. Tésto pripravte presné jako na vano¢ni vénec (kroky 2
az 5): drozdi ve vlazném mléce, pak smichané s
moukou, cukrem, soli, skotici, klirou, vejci a
pomerancovou stavou, a nakonec maslo po troskach,
dokud neni tésto hladké a pruzné.

3. Pridejte nasekané orechy, piniové orisky a rozinky a
hnétte, jen dokud se rovnomérné nerozptyli.

4. Nechte kynout ve vymazané prikryté mise 2 az 3
hodiny, dokud nezdvojnasobi objem.
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5. Vytvarujte vénec o priméru 28—30 cm na plechu
vyloZeném pecicim papirem, s vymazanou miskou
uprostied. Nechte kynout dalSich 45—60 minut. Troubu
zahrejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C).

6. Potrete Zloutkem a cely povrch pokryjte celymi orechy,

které trochu zatlacte do tésta.

7. Pecte 30—35 minut do zlatova. Zac¢nou-li orechy prilis
tmavnout, prikryjte alobalem.

8. Med 20 vtetin zahtejte v mikrovinné troubé a potrete
jim vénec jesté teply. Po vychladnuti popraste
mouckovym cukrem.

Skladovani: 3—4 dny dobre zabaleny, pri pokojové teploté. Obména:

rozinky nahrad’te nakrajenymi suSenymi fiky. Cast4 chyba: pripalené

ofechy navrchu; prikryjte je alobalem, jakmile zezlatnou.
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4

Vanocni vénec, korunovany kandovanym ovocem a oiechy.
[ vl
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Zjednoduseny medovy kolac s korenim (bolo de
mel)

Mnozstvi: 1 kolag o priméru 24 cm, 14 tenkych platkd - Cas: 25 min + 60
min pec€eni - Trouba: 160 °C (horkovzduch 140 °C) - Obtiznost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody

Inspirovany medovym kolacéem z Madeiry, tmavym,

vlaénym a plnym kot'eni, ale piipraveny bez kynuti. S

¢asem se zlepsuje, proto je idealni na pripravu predem.

SUROVINY

400 g hladké mouky

1 CL jedlé sody

2 CL mleté skofice

1 CL mletého fenyklového seminka

1/> CL mletych hiebickt

/4 CL mugkatového ofisku

150 g tmavého hnédého titinového cukru

250 g tmavého titinového sirupu (nebo 150 g medu +
100 g melasy)

100 g nesoleného masla

2 vejce

Kiira a Stava z 1 pomerance (asi 80 ml stavy)
100 g kandovaného ovoce, nakrajeného

100 g vlasskych orechii a mandli, nasekanych
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e Celé mandle na ozdobu

POSTUP

1. Troubu zahtejte na 160 °C (horkovzduch 140 °C).
Kulatou formu o priiméru 24 cm vymazte a dno vylozte
pecicim papirem.

2. V hrnci na mirném plameni za stalého michani
prohtejte sirup, hnédy cukr a méaslo, jen dokud se
maslo nerozpusti. Nenechte varit. Odstavte z plotny a
nechte 10 minut vychladnout.

3. Ve velké mise smichejte mouku, jedlou sodu a vSechno
koreni.

4. K teplé medové smési pridejte vejce a pomerancovou
stavu a proslehejte ru¢ni metlou.

5. Tekutinu prelijte pres mouku a promichejte stérkou, az
v tésté neziistane sucha mouka. Tésto bude husté a
lesklé.

6. Vmichejte kandované ovoce, nasekané orechy a
pomerancovou kiiru.

7. Nalijte do formy, uhlad’te povrch a ozdobte celymi
mandlemi do kruhu.

8. Peéte 55—65 minut. Po 40 minutach prikryjte alobalem.
Je hotovy, kdyz Spejle vyjde ze stredu éista.

9. Nechte 15 minut vychladnout ve formé, pak na mrizce.

Teprve zcela vychladly zabalte do potravinarské folie.
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Skladovani: 3 az 4 tydny zabaleny v potravinarské folii a alobalu, na
chladném misté. Nejlepsi je po 2—3 dnech. Kraji se na tenké platky,
rukou, jak kaZe tradice. Cast4 chyba: pfivedeni medové smési k varu,
po kterém horkne; zahrivejte ji jen tak dlouho, dokud se méaslo

nerozpusti.
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Vanoc¢ni rolada (polinko)

Mnozstvi: 1 rolada, 10 kust - Cas: 50 min + 2 h v lednici - Trouba: 200 °C
(horkovzduch 180 °C) - Obtiznost: stfedni - Alergeny: lepek, vejce, mléko

Cokoladovyj piskot v podobé rolady, plnény slehackou a
pokryty ¢okoladou, aby vypadal jako kmen stromu. Na
stole vypada okazale a je jednodussi, nez se zda.

SUROVINY
Na piskot:
e 4 vejce, pokojové teploty
e 100 g cukru krupice
o 60 g hladké mouky
» 20 g kakaa
1 Spetka soli
o Cukr na posypani utérky
Na napln:
« 250 ml smetany ke Slehani, velmi studené (33 %)

e 40 g mouckového cukru

» Kiira z 1 pomerance (nepovinné)
Na polevu:

e 200 g horké cokolady

« 150 ml smetany ke Slehani (33 %)
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e 20 g nesoleného masla

e Mouckovy cukr na ,snih“

POSTUP

1. Nejprve pripravte polevu, protoze musi vychladnout:
smetanu zahrejte, az zacne vrit, stahnéte z plotny a
pridejte nalamanou ¢okoladu a maslo. Pockejte 2
minuty a promichejte dohladka. Nechte pti pokojové
teploté 1 hodinu vychladnout, az ma konzistenci

mazatelného krému.

2. Troubu zahtejte na 200 °C (horkovzduch 180 °C). Plech
30 x 40 cm vylozte pecicim papirem.

3. Vejce Slehejte s cukrem v robotu na nejvyssi rychlost 8—
10 minut, az je smés velmi svétla, ztrojnasobi objem a
kdyz zvednete metlu, stéka jako stuha, ktera na
povrchu zanecha stopu.

4. Presejte nahoru mouku, kakao a siil a viichejte
stérkou odspodu nahoru, pomalu, az neztistanou zadné
pruhy mouky.

5. Tésto rozetrete po plechu v rovnomeérné vrstvé az do
roht.

6. Pecte 8—10 minut. Je hotovy, kdyz se povrch po
stisknuti prstem vrati zpét. Neprepékejte, jinak se pri

rolovani rozpukne.
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7. Cistou utérku posypte cukrem. Horky piskot na ni
vyklopte, opatrné stahnéte papir a piskot s utérkou
srolujte od kratsi strany. Nechte v rolce vychladnout asi

30 minut.

8. Studenou smetanu uslehejte s mouckovym cukrem a
ktrou do tuha.

9. Piskot rozbalte, potrete Slehackou a nechte volné 2 cm
na jednom konci, a znovu srolujte, tentokrat bez utérky
a lehce pritlacte.

10. Z jednoho konce uriznéte Sikmo kus dlouhy 5 cm a
prilozte ho k boku rolady jako vétev.

11. VSe pokryjte cokoladovou polevou a vidli¢kou po jeji
délce vytahnéte ¢ary, aby napodobovaly kiiru. Nechte v
lednici alespon 2 hodiny chladit. Pfed podavanim

popraste mouckovym cukrem.

Skladovani: 2 dny v lednici, prikryta. Obména: do naplné miizete
misto smetany dat 200 g mascarpone uslehaného se 150 ml smetany
a 50 g mouc¢kového cukru, je pevnéjsi. Casta chyba: piskot pii
rolovani praska; srolujte ho hned po vytazeni z trouby, dokud je
horky a ohebny.
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Cokoladovy dort s pomeranéem

Mnozstvi: 1 dort o praméru 24 cm, 10-12 kusu - Cas: 20 min + 45 min
peceni - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, mléko

Cokolada s pomerancem je klasicka vanocni dvojice.

Meékky, vlacny dort polity teplym pomerancovym

sirupem.

SUROVINY

200 g nesoleného masla, zméklého
200 g cukru krupice

4 vejce

Kiira ze 2 pomerancii

200 g hladké mouky

30 g kakaa

2 CL kypticiho prasku do peéiva

1 Spetka soli

100 ml pomerancové stavy

Na sirup:

100 ml pomerancové stavy

50 g cukru krupice

POSTUP

1. Troubu zahtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C).

Kulatou formu o priiméru 24 cm vymazte a vysypte
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moukou.

2. Slehejte maslo s cukrem a kiirou 3—4 minuty, az
vznikne svétly nadychany krém.

3. Pridavejte vejce po jednom a po kazdém dobie
proslehejte.

4. Presejte mouku, kakao, kyprici prasek a stil. Pridejte do
tésta ve 3 davkach stridaveé s pomerancovou stavou a

michejte, jen dokud neni hladké.
5. Nalijte do formy a uhlad’te povrch. Pe¢te 40—45 minut,

az Spejle vyjde cista.
6. Zatimco se pece, vaite stavu s cukrem 3 minuty, az

vznikne lehky sirup.

7. Jakmile dort vyndate z trouby, propichejte ho cely
Spejli a pomalu na néj nalijte horky sirup. Nechte 20
minut vychladnout ve formé, nez ho vyklopite.

Skladovani: 4 dny v dobfe uzaviené krabici, pii pokojové teploté.
Obmeéna: navrch dejte 100 g cokolady rozpusténé ve 100 ml smetany
a ozdobte kandovanou pomerancéovou kéirou. Casté chyba: piilis
dlouhé michani po pridani mouky, po kterém je dort té€zky; michejte,

jen dokud mouka nezmizi.
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Vanocni rolada, pokryta ¢okoladou a poprasena ,,snéhem®,

Foto: Kisoulou / Unsplash
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Chlebi¢kovy kolaé s portskym vinem, ovocem a
orechy

MnozZstvi: 1 chlebi¢kova forma, 14 platk( - Cas: 25 min + 1 h namageni +
70 min peceni - Trouba: 160 °C (horkovzduch 140 °C) - Obtiznost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody
Hutny, aromaticky kolac¢ nacpany susenym ovocem,
orrechy a kandovanym ovocem. Krdjejte ho na tenké
platky; vgborné se hodi ke kavé nebo ke sklence
portského.

SUROVINY

e 100 grozinek

« 100 g kandovaného ovoce, nakrajeného

50 g vlasskych ofechii, nasekanych

« 50 g mandli, nasekanych

« 60 ml portského vina (nebo pomerancové stavy)

e 150 g nesoleného masla, zméklého

e 150 g svétlého hnédého trtinového cukru

e 3Vejce

« Kiira z 1 pomerance

e 200 g hladké mouky (plus 1 PL na ovoce)

« 1 CL kypficiho pragku do peciva

« 1 CL mleté skotice

o 15 CL mletého zazvoru
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POSTUP

1. Rozinky, kandované ovoce, vlasské orechy a mandle
dejte do misy s portskym vinem. Nechte namacet
alespon 1 hodinu (nebo pies noc, prikryté).

2. Troubu zahiejte na 160 °C (horkovzduch 140 °C).
Formu na chlebicek o délce 25—28 cm vymazte a
vylozte pecicim papirem.

3. Slehejte maslo s hnédym cukrem do krémova.
Pridavejte vejce po jednom, pak pomerancovou kiru.

4. Smichejte mouku, kypfrici prasek a koreni a pridejte do
tésta, michejte jen do hladka.

5. Ovoce sced'te (pripadnou zbylou tekutinu pridejte do
tésta), obalte v 1 PL. mouky a vmichejte do tésta. Mouka
pomah4, aby v§echno nepadlo ke dnu.

6. Nalijte do formy a uhlad’te povrch. Pec¢te 60—70 minut.
Po 40 minutéch prikryjte alobalem. Je hotovy, kdyz
Spejle vyjde Cista.

7. Nechte 20 minut vychladnout ve formé, pak na miizce.

Skladovani: az 2 tydny zabaleny v potravinarské folii a alobalu, na
chladném misté. Obména: mandle nahrad’te piniovymi orisky a
pfidejte 50 g nakrajenych susenych fikt. Casta chyba: p¥ili§ horka
trouba, ktera pripali povrch driv, nez je vnitrek propeceny; tyto hutné

dorty potfebuji mirnou troubu a cas.
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Portugalsky piskotovy kola¢ (pao de I6)

Mnozstvi: 1 kolaé z formy na babovku o préiméru 24 cm, 12 kust - Cas: 25
min + 35 min peceni - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost:
stfedni - Alergeny: lepek, vejce

Jen tii suroviny a hodné trpélivého slehani. Neobsahuje

zadné kypridlo: nakypii ho vzduch v naslehanych

vejcich. Lehky, nadychany a zlatavy je to

nejportugalstéjsi dort na stole.

SUROVINY

6 vajec, pokojové teploty
180 g cukru krupice

120 g hladké mouky, prosaté
Kiira z 1 citronu

1 Spetka soli

Maéslo a mouka na formu

POSTUP

1. Troubu zahtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C).

Formu na babovku o priimeéru 24 cm velmi dikladné

vymazte maslem a vysypte moukou, prebytek
vyklepejte.

2. V robotu slehejte cela vejce s cukrem, soli a kiirou na

nejvyssi rychlost 12—15 minut. Tuto dobu nezkracujte.

3. Smes je hotova, kdyz je témér bila, ztrojnasobi objem a

kdyz zvednete metlu, stuha, ktera stéka, zanech4 na
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povrchu stopu alespon na 3 vteriny.

4. Mouku presejte nahoru ve 3 davkach a po kazdé ji
vmichejte stérkou odspodu nahoru, pomalu. Prestante,

jakmile uz nevidite mouku.
5. Opatrné nalijte do formy a ihned vlozte do trouby.

6. Pecte 30—35 minut. Prvnich 25 minut troubu
neotvirejte. Je hotovy, kdyz je pékné zlaty, povrch se po
stisknuti vrati zpét a Spejle vyjde Cista.

7. Nechte 10 minut odpocinout ve formé, tenkym nozem

prejed’te kolem okraje a vyklopte na mrizku.

Skladovani: 3 dny v dobte uzaviené krabici nebo pod poklopem na
dort. Obména: podavejte s platky pomerance a Slehackou, nebo s
doce de ovos (portugalsky sladky krém z vaje¢nych Zloutki). Casta
chyba: kolac klesne, protoZe vejce nebyla slehana dostatec¢né dlouho
nebo byla trouba oteviena prilis brzy.
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Jable¢ny kolac¢ s korenim

Mnozstvi: 1 kolaé z formy na babovku o préiméru 24 cm, 12 kust - Cas: 25
min + 50 min peceni - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost:
snadné - Alergeny: lepek, vejce, skofapkové plody (pokud se pfipravi s
vlaSskymi ofechy)

Vlacny kolac, ktery provont cely ditm skoiici a zdzvorem.

Pripravuje se s olejem, bez Slehace, a je jednim z

nejjednodussich v knize.

SUROVINY

3 vejce

180 g svétlého hnédého titinového cukru
120 ml slunecnicového oleje

250 g hladké mouky

2 CL kypticiho prasku do pediva

2 CL mleté skorice

1 CL mletého zazvoru

14 CL muskatového ofigku

1 Spetka soli

3 stredné velka jablka (asi 450 g), oloupana a nahrubo

nastrouhana

50 g nasekanych vlasskych ofechii (nepovinné)

Na polevu:

100 g mouckového cukru
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o 2 PL pomerancové stavy

POSTUP

1. Troubu zahtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C).
Formu na babovku o priimeéru 24 cm vymazte a vysypte
moukou.

2. V mise proslehejte vejce s hnédym cukrem a olejem
ru¢ni metlou po dobu 1 minuty.

3.V dalsi mise smichejte mouku, kyprici prasek, kotreni a
sal.

4. Suché suroviny pridejte k mokrym a michejte, az v tésté
nezlstane sucha mouka. Vmichejte nastrouhana jablka
(i s stavou, kterou pusti) a vlasské orechy.

5. Nalijte do formy a pecte 45—50 minut, az Spejle vyjde
Cista.

6. Nechte 15 minut vychladnout ve formé a vyklopte.

7. Mouckovy cukr rozmichejte s pomerancovou stavou, az
vznikne husta poleva, ktera pomalu stéka. Prelijte ji
vychladly kola¢ a nechte 20 minut ztuhnout.

Skladovani: 3 dny v uzaviené krabici; v lednici az 5 dni. Obmeéna:
polovinu jablek nahrad'te hruskami. Cast4 chyba: jablka se
nastrouhaji prilis brzy a stava se vylije; strouhejte je na posledni

chvili a pridejte vSechno, protoze stava udrzuje kolac vlacny.
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Zlatavy pao de 16, ¢erstvé vyklopeny.

Foto: manfredrichter / Pixabay

42



Kolace

Krasny kolac se na kazdém stole vyjima a ma jednu velkou
vyhodu: zaklad se da pripravit dny predem. VSechny kolace v
této kapitole pouzivaji sladké kirehké tésto z kapitoly ,,Nez
zacnete”“ pro kola¢ovou formu s odnimatelnym dnem o
primeéru 24—26 cm. Nékteré vyzaduji zaklad syrovy, jiné
zaklad jiz slepé upeceny; kazdy recept rika ktery.

Tip: v hektickych dnech udé€lejte najednou dvé davky sladkého
krehkého tésta. Jedna ptijde do lednice, druha do mrazaku.
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Mandlovy kolaé

Mnozstvi: 1 kolaé o priméru 24—26 cm, 10 kust - Cas: 30 min + zaklad +
20 min peceni - Trouba: 190 °C (horkovzduch 170 °C) - Obtiznost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody
Klasika portugalskych cukraren: platky mandli obalené v
maslovém karamelu, ktery navrchu zkiehne a uvnitr
ziistane mekky.

SUROVINY

« 1zaklad ze sladkého krehkého tésta, slepé upeceny (viz

2. kapitola)

e 150 g cukru krupice

e 100 g nesoleného masla

e 3 PL mléka

1 PL hladké mouky

« 150 g mandlovych platkt

POSTUP

1. Troubu zahtejte na 190 °C (horkovzduch 170 °C).
Pripravte si jiz slepé upeceny zaklad ve formé, na
plechu.

2. Do hrnce dejte cukr, maslo, mléko a mouku. Za stalého

michani privedte na stfednim plameni k varu.

3. Pridejte mandlové platky a za stdlého michani varte

dalsi 2 minuty, az smés mirné zhoustne.

4. Nalijte primo na zaklad a 1zici rovhomérné rozetrete.
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5. PeCte 15—20 minut, az je povrch karamelové zlaty a
bubla. V poslednich minutich ho hlidejte: mandle se ze
zlatych proméni v pripalené velmi rychle.

6. Nechte ve formé zcela vychladnout, teprve pak vyjméte

a nakrajejte.

Skladovani: 4 dny v uzavirené krabici, pri pokojové teploté (v lednici
karamel zmékne). Obména: do karamelu pridejte kiiru z 1
pomerance. Cast4 chyba: vyjmuti z formy za tepla, kdy karamel tece;

pockejte, az vychladne a ztvrdne.
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Jable¢ny kolac se skorici

Mnozstvi: 1 kolaé o priméru 24—26 cm, 10 kust - Cas: 30 min + zaklad +

45 min peceni - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: snadné -

Alergeny: lepek, vejce, mléko

Tenké platky jablek ve spirdle, cukr se skorici a leskla

merurnkova poleva navrchu. Jednoduchy, hezkiy a voni po

Vanocich.

SUROVINY

 1syrovy zaklad ze sladkého kirehkého tésta ve formé
(viz 2. kapitola)

» 4—5 pevnych kyselejsich jablek, napt. Idared nebo
Jonagold (asi 800 g)

« Sfava z Y/ citronu

e 50 g cukru krupice

« 1 CL mleté skotice

e 2 PL mletych mandli (nebo strouhanky)

» 30 g nesoleného masla, na malé kousky

e 3 PL merunkového dzemu
POSTUP

1. Troubu zahtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C).
Formu vylozenou syrovym téstem nechte v lednici.

2. Jablka oloupejte, vykrojte jadrince a nakrajejte na
tenké platky (3 mm). Promichejte je s citronovou

stavou, aby netmavla.
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3. Cukr smichejte se skorici.

4. Dno tésta posypte mletymi mandlemi: nasaji §tavu z
jablek a zabrani tomu, aby se zaklad rozmocil.

5. Platky jablek skladejte do prekryvajicich se kruht, od
okraje ke stredu. Posypte cukrem se skorici a navrch
rozmistéte kousky masla.

6. Pecte 40—45 minut, az je tésto zlaté a jablka mékka s
opecenymi okraji.

7. Dzem zahrejte s 1 PL vody a potiete jim kolac jesté
teply.

Skladovani: 2 dny pri pokojové teploté, prikryty; 4 dny v lednici.
Podavejte teply, se Sslehackou. Obmeéna: pridejte 50 g namocenych

rozinek a §petku muskatového ofisku. Casta chyba: tlusté platky,

které zlistanou syrové; krajejte tence a rovnomeérneé.
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Orechovy kolac
Mnozstvi: 1 kolaé o praméru 24—26 cm, 10-12 kust - Cas: 20 min + zaklad
+ 40 min peceni - Trouba: 170 °C (horkovzduch 150 °C) - Obtiznost: snadné
- Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody
Vlasské orechy v medové naplni s hnédym cukrem, ktera
se pece do pevna a do lesku. Velmi sladky a velmi sytiy:
krajejte tenké platky.
SUROVINY

« 1 zaklad ze sladkého krehkého tésta, slep€ peceny jen 15

minut (bez druhého peceni)

e 3vejce

e 150 g svéetlého hnédého trtinového cukru

e 100 g medu

e 50 g nesoleného masla, rozpusténého

« 1 CL mleté skotice

« 1 Spetka soli

180 g loupanych vlasskych orechii (polovina nasekan4,

polovina v celych piilkach)
POSTUP
1. Troubu zahtejte na 170 °C (horkovzduch 150 °C).

2. V mise proslehejte ruéni metlou vejce s hnédym
cukrem, medem, rozpusténym maslem, skorici a soli,

jen do hladka (aby nevznikla péna).
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3. Nasekané vlasské orechy rozsypte po dné zakladu.
Prelijte naplni.

4. Na povrch ukladejte ptlky vlasskych orechii do kruhd.

5. Pecte 35—40 minut. Je hotovy, kdyZ jsou okraje pevné a
stred se pri zatfeseni formou jen lehce chvéje. Pri
chladnuti jesté ztuhne.

6. Pred krajenim nechte vychladnout alesponi 2 hodiny.

Skladovéani: 4 dny v uzaviené krabici, na chladném misté. Obména:
polovinu vlagskych ofechti nahrad’te piniovymi ofi$ky. Casta chyba:
peceni, dokud neni stired v troubé zcela pevny; kolac je pak suchy.
Vyndejte ho, dokud se stted jesté lehce chvéje.
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Cokoladovy kolaé
Mnozstvi: 1 kolaé o praméru 24—26 cm, 12 kust - Cas: 20 min + zaklad + 3
h v lednici - Naplri se nepece - Obtiznost: snadné - Alergeny: lepek, vejce,
mléko
Kiupavy zdklad a hladky, leskly ¢okoladovy krém, ktery
nikdy nejde do trouby. Pripravte ho den predem a nechte
¢ekat v lednici.
SUROVINY
« 1zaklad ze sladkého krehkého tésta, zcela slepé
upeceny a vychladly (viz 2. kapitola)
» 250 g horké cokolady
o 250 ml smetany ke Slehani (33 %)
e 30 g nesoleného masla, zméklého
e 1PLmedu
1 Spetka soli
« Na ozdobu: kakao, pomerancova kiira nebo ¢ervené
ovoce
POSTUP

1. Cokoladu nalamejte na malé kousky do misy.

2. Smetanu zahrejte s medem, az se na okrajich zacne
tvorit bublinky. Nalijte na ¢okoladu a 2 minuty
pockejte, aniz byste michali.

3. Stérkou pomalu michejte od stiredu k okrajim, az je

krém hladky a leskly. Pridejte maslo a stil a michejte, az
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se rozpusti.

4. Krém nalijte do vychladlého zakladu. Formou lehce
klepnéte o pracovni desku, aby unikly vzduchové
bublinky.

5. Dejte alespon na 3 hodiny do lednice, az ztuhne.

6. 20 minut pred podavanim vyndejte z lednice. Ozdobte
prosatym kakaem, pomerancovou kiirou nebo
cervenym ovocem. Pro Cisté rezy krajejte nozem

ohratym v horké vodé a osuSenym.

Skladovani: 4 dny v lednici, ptikryty. Obména: na dno zakladu pred
¢okoladou rozetiete 3 PL hoiké pomerancové marmelady. Casta
chyba: smetana varena prudce, po které miize byt cokolada zrnita;

staci, aby bublala na okrajich.
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Smetanovy kolac¢ se skorici

Mnozstvi: 1 kolaé o priméru 24—26 cm, 10 kust - Cas: 20 min + zaklad +
35 min peceni + 2 h chladnuti - Trouba: 170 °C (horkovzduch 150 °C) -
ObtiZznost: snadné - Alergeny: lepek, vejce, mléko

Krém ze smetany a vajecnyjch zloutkii, provonény
citronem a skorici, pomalu peceny ve sladkém krehkém
teste. Pripomind portugalsky krémouvy kosicek (pastel de
nata) v rodinné velikosti.

SUROVINY

« 1zaklad ze sladkého kiehkého tésta, slepé peceny jen 15

minut
e 400 ml smetany ke slehani (33 %)
e 100 ml mléka
o 3zloutky + 1 celé vejce
e 100 g cukru krupice
1 PL kukuriéného Skrobu
« Kiira z 1 citronu
o Mlet4 skotice na posypani
POSTUP
1. Troubu zahtejte na 170 °C (horkovzduch 150 °C).

2. V mise smichejte cukr s kukuriénym skrobem. Pridejte
Zloutky a vejce a proslehejte ru¢ni metlou do hladka.
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3. Smetanu s mlékem a citronovou kéirou zahiejte, az je
velmi horka, ale ne varici.

4. Horkou smetanu po troskach prilévejte k vejcim a stale
Slehejte, aby se vejce nesrazila.

5. Krém precedte do zakladu.

6. Peéte 30—35 minut. Je hotovy, kdyZ je krém na okrajich
pevny a stred se trochu chvéje jako zelé.

7. Nechte alesporn 2 hodiny vychladnout. Pred podavanim
bohaté posypte skoftici.

Skladovani: 3 dny v lednici, prikryty. Obména: misto citronu
dochutte smetanu skoficovou ty¢inkou a prouzkem pomerancové
kiiry (pied pridanim k vejeim je vyjméte). Casta chyba: p¥ili§ horka
trouba, ve které krém nafoukne a popraska; drzte se 170 °C.
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Hruskovy kola¢ s mandlovym krémem
Mnozstvi: 1 kolaé o priméru 24—26 cm, 10 kust - Cas: 30 min + zaklad +
40 min peceni - Trouba: 180 °C (horkovzduch 160 °C) - Obtiznost: stfedni -
Alergeny: lepek, vejce, mléko, skofapkové plody
Hruskové piilky rozevrené do véjire a zasazené do
lehkého mandlového krému, ktery se v troubé nadzvedne.
Elegantni a snadno se podava.
SUROVINY

 1syrovy zaklad ze sladkého kirehkého tésta ve formé

(viz 2. kapitola)
 3zralé, ale pevné hrusky (napr. Konference)

o Sthva z V2 citronu
Na mandlovy krém:

e 100 g nesoleného masla, zméklého

e 100 g cukru krupice

e 2vejce

e 100 g mletych mandli

1 PL hladké mouky

« Kiira z 1 pomerance

« 2 PL mandlovych platki a mouckovy cukr na ozdobu
POSTUP

1. Troubu zahtejte na 180 °C (horkovzduch 160 °C).
Formu vylozenou syrovym téstem nechte v lednici.

54



2. Slehejte maslo s cukrem do krémova. Pridavejte vejce
po jednom, pak mleté mandle, mouku a ktiru. Michejte
do hladka.

3. Mandlovy krém rovnomeérné rozetrete po zakladu.

4. Hrusky oloupejte, rozpulte a malou 1zickou vykrojte
jadrince. Pokapejte citronovou §tavou.

5. Kazdou piilku nakrajejte podélné na tenké platky, aniz
byste krajeli az skrz uzsi konec. Lehce pritlacte, aby se
rozevrely do véjire.

6. Usporadejte 6 piilek do hvézdy na krém, uzsim koncem
ke stredu. Posypte mandlovymi platky.

7. Pecte 40 minut, az je krém nakynuty a zlaty a Spejle
zapichnuta mezi hruskami vyjde cista.

8. Nechte vychladnout a pred podavanim popraste
mouckovym cukrem.

Skladovani: 3 dny v lednici, prikryty; podavejte pri pokojové teploté.
Obmeéna: cCerstvé hrusky nahrad'te hruskami posirovanymi v
portském viné (6. kapitola), dobie okapanymi. Casta chyba: prezralé
hrusky, které poustéji hodné vody; vybirejte je jesté pevné.
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Citronovy kolac¢ s pusinkou

Mnozstvi: 1 kolaé o praméru 24—26 cm, 10-12 kust - Cas: 50 min + zaklad
+ 3 h v lednici - Trouba: 220 °C na opeceni (horkovzduch 200 °C) -
ObtiZznost: stfedni - Alergeny: lepek, vejce, miéko

Kyselost citronu, sladkost opecené pusinky a kirupavost
tésta. Pouziva svijcarskou pusinku, zahrivanou ve vodni
lazni, kterd vyjde pevna a leskla a bilky se ditkladné
prohieji.
SUROVINY
o 1zaklad ze sladkého kiehkého tésta, zcela slepé
upeceny a vychladly

Na citronovou napln (lemon curd):

e 150 g cukru krupice

35 g kukuri¢ného Skrobu

300 ml vody

120 ml citronové stavy (asi 3 citrony)

Kura ze 2 citronu

3 zZloutky

e 30 g nesoleného masla

Na svycarskou pusinku:

3 bilky
e 150 g cukru krupice
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1 Spetka soli

POSTUP

1. V hrnci smichejte cukr s kukuii¢nym skrobem. Pridejte
vodu, citronovou $tavu a kliru a michejte, az se

rozpusti.

2. Varte na stifednim plameni za stalého michani ruéni
metlou, az se privede k varu a zhoustne (asi 5 minut).
3. V mise proslehejte zloutky. Pridejte k nim za Slehani 3

1zice horké naplné a pak vSechno vlijte zpét do hrnce.

4. Varte jesté 2 minuty na slabém plameni za stalého
michani, az je napln husta a drzi se na hrbetu lZice.
Odstavte z plotny a vmichejte maslo.

5. Horkou népln nalijte do zakladu, uhlad'te povrch a
nechte 30 minut vychladnout. Dejte alespon na 2
hodiny do lednice, az ztuhne.

6. Na pusinku: bilky, cukr a stl dejte do zaruvzdorné misy
nad hrnec s mirné vrouci vodou (vodni lazen). Za
stalého Slehani ru¢ni metlou 4—5 minut, az se vSechen
cukr rozpusti (zkuste trochu rozetrit mezi prsty: nesmi
zrnit) a smeés je na dotek velmi horka. S teplomérem by
méla dosahnout 70 °C.

7. Sundejte z ohné a Slehejte v robotu na nejvyssi rychlost

6—8 minut, az je pusinka pevna, leskla a jen vlazna.
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8. Pusinku rozetrete po vychladlé naplni a na okrajich ji
dotahnéte az k téstu (aby se nesmrstila). Hibetem lZice
vytvorte Spicky.

9. Pecte pti 220 °C (horkovzduch 200 °C) na hornim
ros$tu 3—5 minut, az jsou Spicky zlaté. Neodchazejte:
opece se v okamziku. MiiZete také opatrné pouzit
kuchynisky plynovy horak.

10. Pfed podavanim dejte jesté na hodinu zpét do lednice.

Skladovéani: 2 dny v lednici, nezakryvejte potravinarskou folii
(pusinka se lepi); pouzijte vysokou krabici. Obména: ptipravte s
limetkou, nebo z poloviny citronu a poloviny pomerande. Casta
chyba: pusinka ,place“ kapky sirupu, kdyz se cukr ve vodni lazni

dobre nerozpustil; zahtivejte, dokud nevycitte zadna zrnka.
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Citronovy kola¢ s opecenou pusinkou.

Foto: You Le / Unsplash
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Tradi€ni portugalské dezerty

To jsou dezerty, na které si mnozi z nas vzpominaji od
stédrovecerniho stolu v Portugalsku: vanocni francouzské
topinky (rabanadas) zalité cukrem a skotici, smazené
odpalované kuli¢ky (sonhos) tak lehké, ze se zdaji duté, a
ryzovy nakyp (arroz doce) s ozdobami nakreslenymi skortici.
Nékteré se smazi, jiné se d€laji na sporaku, v hrnci, s trpélivosti
a direvénou vareckou.

)
Upozornéni: Ctyri recepty v této kapitole se smazi. NezZ zacnete,
znovu si prectéte ,,Bezpecné smazeni“ ve 2. kapitole. Horky olej
zpusobuje vazné popaleniny: drzte déti dal od sporaku, rukojet
otocte dovnitt a nikdy nenechévejte olej bez dozoru na plameni.
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Portugalské vanocéni francouzské topinky
(rabanadas)

MnozZstvi: asi 16 krajicti - Cas: 40 min - Smazené - Obtiznost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, mléko

Krajice chleba namocené do sladkého, voniavého mléka,
obalené ve vejci, osmazené a obalené v cukru se skorici. V
mnoha portugalskych rodinach nejsou Vanoce bez nich.
SUROVINY

« 1 pevny bily chléb nebo bageta ze véerejska (asi 400 g)

o 750 ml mléka

e 3 PL cukru krupice

« 1 prouzek citronové kiiry (jen zluta ¢ast)

1 skoricova tyéinka

e 3Vvejce

e Olej na smazeni

« 100 g cukru krupice smichaného s 2 CL mleté skofice,

na obaleni

POSTUP

1. Chléb nakréajejte na krajice silné 2 cm.

2. Mléko zahrejte s cukrem, citronovou ktirou a
skoricovou tyc¢inkou az k varu. Stahnéte z plotny a
nechte 15 minut vychladnout. Nalijte do mé€lké misky.

3. V dalsi mélké misce rozslehejte vejce.
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4. Olej v hlubokém hrnci zahiejte na 170 °C.
5. Kazdy krajic namacejte do teplého mléka 10—20 vterin
z kazdé strany: ma byt nasakly, ale nerozpadat se.

Trochu nechte okapat.

6. Obalte v rozslehaném vejci z obou stran a ihned smatzte,
3 nebo 4 najednou, 1—2 minuty z kazdé strany,
dozlatova.

7. Nechte okapat na kuchyriském papiru a jesté horké

obalte ve skoricovém cukru.

Skladovani: nejlepsi v den pripravy; vydrzi 2 dny prikryté, na
chladném misté. Obména: misto skoricového cukru je pokapejte
sirupem ze 200 ml portského vina, 100 g cukru, 100 ml vody a
prouzku pomerancové kiiry, vafenym 10 minut (pro déti pripravte
sirup z pomerancéové §tavy nebo z medu a vody). Casta chyba: pouziti
cerstvého chleba, ktery se v mléce rozpada; chléb by mél byt alesporn
den stary.
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Smazené odpalované kuli¢ky (sonhos)

Mnozstvi: asi 30 kuli¢ek - Cas: 50 min - Smazené - ObtiZnost: stiedni -
Alergeny: lepek, vejce, mléko

Malé smazené kulicky z vareného tésta, lehké a uvnitr
duté, které v oleji samy nabobtnaji a obrati se. Podavaji
se s cukrem a skotici nebo s pomerancovym sirupem.
SUROVINY

« 250 ml vody

e 50 g nesoleného masla

1 Spetka soli

o Kiira z 1 citronu

150 g hladké mouky

e 4 Vejce

e Olej na smazeni

o Cukr a skotice na obaleni
Na sirup (nepovinné):
e 200 g cukru krupice
e 200 ml vody
1 prouzek pomerancové kiiry a 1 skoficova tycinka

POSTUP

1. V hrnci privedte k varu vodu, maéslo, siil a citronovou

ktiru, dokud se maslo nerozpusti.
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2. Pridejte najednou vSechnu mouku a energicky michejte
drevénou vareckou na stfednim plameni 2 minuty, az
se tésto spoji do koule, ktera se odlepuje od stén a na
dné hrnce zanechava tenky film.

3. Tésto prendejte do misy a nechte 10 minut
vychladnout.

4. Pridavejte vejce po jednom a po kazdém dobrte
vyslehejte vareckou nebo elektrickym slehacem, nez
pridate dalsi. Nakonec ma byt tésto hladké, lesklé a z

1zice pomalu stékat v husté stuze.

5. Olej zahtejte na 160—165 °C. Sonhos pottrebuji
chladné;jsi olej nez rabanadas, aby mohly nabobtnat
driv, nez zhnédnou.

6. Dvéma cajovymi 1zickami poustéjte do oleje malé porce
tésta (velikosti vlasského orechu). Smazte 5 nebo 6
najednou: samy nabobtnaji a obrati se. Neobrati-li se,
pomozte jim dérovanou lzici.

7. Smazte 6—8 minut, az jsou syté zlaté a lehké. Nechte
okapat na kuchynském papiru.

8. Obalte ve skoticovém cukru, nebo na sirup uvarte cukr,
vodu, pomerancovou kiiru a skofici po dobu 5 minut a

pri podavani nalijte na sonhos.

Skladovani: v den pripravy jsou nejlepsi; az 2 dny v krabici, bez
sirupu (sirup pridejte az pti podavani). Obmeéna: do tésta pridejte 2
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PL uvatené rozmackané dymé. Casta chyba: té7ké sonhos syrové
uvnitt, zptsobené prilis horkym olejem; sniZte plamen a smazte
pomaleji.
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Dynové koblizky (filhés de abobora)

Mnozstvi: asi 35 koblizkt - Cas: 40 min + 1 h 30 min kynuti - Smazené -
Obtiznost: stfedni - Alergeny: lepek, vejce

Mekké kynuté koblizky z diyné a pomerance, smazené po

[Zicich. Jsou zlaté zvenku a nézné uvnitr, s krasnou

oranZovou barvou.

SUROVINY

500 g dyné (hokkaido nebo maslové), oloupané a

zbavené seminek

20 g Cerstvého drozdi (nebo 8 g suseného)
2 vejce

2 PL cukru krupice

Kiira z 1 pomerance a 2 PL jeho stavy

1 CL mleté skofice

1 Spetka soli

400—-450 g hladké mouky s vy$sim obsahem bilkovin
(chlebové)

Olej na smazeni

Cukr a skorice na obaleni

POSTUP

1. Dyni nakrajejte na kostky a varte ve vodé 15 minut, az

je velmi mékka. Velmi dobte scedte (3 PL vody si
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nechte) a rozmackejte na pyré. Nechte vychladnout do
vlazna.

2. Drozdi rozpustte ve 3 PL vody z vateni, ktera ma byt jen
vlazna.

3. Ve velké mise smichejte teplé pyré, drozdi, vejce, cukr,
pomerancovou kiiru a stavu, skorici a stl.

4. Pridejte 400 g mouky a Slehejte rukou nebo drevénou
vareckou 5 minut, az je tésto pruzné a plné bublinek.
Ma byt mekké a lepivé, samo si nezachovava tvar; je-li
prilis ridké, pridavejte mouku po lzZicich, az do 450 g.

5. Prikryjte potravinarskou f6lii a utérkou a nechte kynout
na teplém misté 1 hodinu 30 minut, az zdvojnasobi
objem a je plné bublinek.

6. Olej zahtejte na 170 °C. Dvé polévkové l1zice namocte do
vody, nabirejte porce té€sta a nechte je skapnout do
oleje.

7. Smazte 4 nebo 5 najednou 3—4 minuty a obracejte, az
jsou vSude pékneé zlaté. Nechte okapat na kuchynském
papiru.

8. Jesté horké obalte ve skoficovém cukru.

Skladovani: 2 dny v krabici vyloZené kuchynskym papirem; nékolik

minut ohtejte v troubé pri 160 °C (horkovzduch 140 °C), aby opét
zkiehly. Casta chyba: $patné okapané dyné, diky které je tésto tak
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mekké, ze potiebuje prilis mnoho mouky a koblizky jsou té€zké; pyré
dobte odkapte v situ.
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Smazené téstové stuhy (coscoroes)

Mnozstvi: asi 40 kusti - Cas: 1 h + 30 min odpoginku - Smazené - Obtiznost:
stfedni - Alergeny: lepek, vejce, mléko

Oplatkové tenké platky pomerancového tésta, smazené

do kirupava a plné bublinek. Lamou se rukama a rychle

mizi.

SUROVINY

500 g hladké mouky (a dalsi na val)

1 CL kypfticiho prasku do peéiva

1 Spetka soli

2 PL cukru krupice

Kiira z 1 pomerance

2 vejce

50 g nesoleného masla, rozpusténého
150—180 ml pomerancové stavy

Olej na smazeni

Cukr a skorice (nebo mouckovy cukr) na posypani

POSTUP

1. V mise smichejte mouku, kypfrici prasek, stl, cukr a

kiru.

2. Pridejte vejce, rozpusténé méaslo a 150 ml pomerancové

stavy. Michejte a hnétte 5—8 minut, az vznikne hladké,
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pevné tésto, které se nelepi na ruce. Je-li suché,
pridavejte stavu po 1zicich.

3. Zabalte do potravinarské félie a nechte 30 minut
odpocinout pri pokojové teplote.

4. Tésto rozde€lte na 4 ¢asti. Kazdou vyvélejte na
pomouceném valu co nejtenceji (1—2 mm: téstem by
mél byt skoro vidét val).

5. Nakrajejte nozem nebo koleckem na obdélniky asi 8 x
10 cm. Do prostredku kazdého obdélniku ud€lejte dva
rovnobézné zarezy, aniz byste dosli az k okrajim.

6. Olej zahtejte na 175 °C. Smazte 2 nebo 3 coscoroes

najednou, asi 1 minutu z kazdé strany, do svétle zlatova
a do bublinek.

7. Nechte okapat na kuchynském papiru a ihned posypte

cukrem se skorici.

Skladovani: az 1 tyden v plechovce nebo dobfe uzaviené krabici,
mimo vlhko. Obména: pomerancéovou §tavu nahrad'te z poloviny
mlékem pro jemné&jsi chut. Casta chyba: tlusté tésto, které je tvrdé

misto kfupavého; vzdy vyvalejte velmi tence.
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Portugalsky ryzovy nakyp (arroz doce)

Mnozstvi: 8 porci - Cas: 1 h - Na sporaku - Obtiznost: snadné - Alergeny:
mléko, vejce

Krémouvy, provonény citronem a ozdobeny skoiicovymi

vzory. Zadné tajemstvi: jen ¢as, mirny plamen a drevéna

varecka stale po ruce.

SUROVINY

200 g kulatozrnné ryze (na ryZovy nakyp)

600 ml vody

1 velky prouZzek citronové kiiry (jen zZluta cast)

1 Spetka soli

1 litr plnotu¢ného mléka, horkého

200 g cukru krupice

3 zloutky (nepovinné, pro zlutéjsi a sytéjsi nakyp)

Mlet4 skorice na ozdobu

POSTUP

1. Do Sirokého hrnce dejte ryzi, vodu, citronovou kiiru a

sul. Privedte k varu a varte na strednim plameni asi 10

minut, az se témér vSechna voda vsakne.

2. Pridavejte horké mléko po jedné nabéracce a casto

michejte. Dalsi nabéracku prilévejte, teprve az ryze
predchozi vstireba. Délejte to na mirném plameni 30—

35 minut.
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3. KdyZ je ryze mékka a obalena hustym krémem, pridejte
cukr a varte dalSich 5 minut za stalého michani (cukr
krém zpocatku zridi).

4. Pouzivate-li zloutky: rozslehejte je v mise, pridejte 2
nabéracky horké ryze a michejte, pak vse vratte do
hrnce. Michejte na velmi slabém plameni 1—2 minuty a
nenechte varit.

5. Vyjméte citronovou kiiru. Nalijte do servirovaci misy
nebo do jednotlivych misek.

6. Nechte vychladnout a ozdobte mletou skorici,
vytvarejte vzory nebo pismena (s papirovou Sablonou

vypada dokonale).

Skladovani: 3 dny v lednici, ptikryty. Pii chladnuti hodné houstne;
chcete-li ho krémové;jsi, stahnéte z plotny, dokud je jesté trochu
fidky. Casté chyba: vysoky plamen, kviili kterému se ryze pfichytava

ke dnu a chutna pripalené; drzte plamen mirny a stale michejte.
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Nudlovy nakyp (aletria)

Mnozstvi: 8 porci - Cas: 30 min - Na sporaku - Obtiznost: snadné -
Alergeny: lepek, mléko, vejce

Jemné nudle uvarené ve sladkém mléce, s citronem a

skorici. Rychlejsi nez ryzovy nakyp a stejné prijemnyj,

teply i studeny.

SUROVINY

250 ml vody

1 Spetka soli

30 g nesoleného masla

250 g jemnych nudli (vlasové nudle, ve hnizdech)
1 litr mléka

1 prouzek citronové kiiry a 1 skoricova ty¢inka
150 g cukru krupice

3 zloutky

Mletéa skofice na ozdobu

POSTUP

1. Mléko zahtejte s citronovou klirou a skoricovou

tyéinkou az k varu. Stahnéte z plotny a odstavte.

2.V dal$im hrnci privedte k varu vodu, siil a méslo. Kdyz

se vari, pridejte nudle a rukama rozlamte hnizda. Varte
2 minuty a vidlickou nudle rozdélujte.
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3. Pridejte horké mléko (bez kiiry a skorice) a varte na
mirném plameni 10 minut, obcas promichejte, az jsou
nudle mekké.

4. Pridejte cukr a varte dalsi 3 minuty.

5. Zloutky rozslehejte v mise, piidejte 1 nab&racku
horkého mléka a michejte, pak vSe vratte do hrnce.
Michejte na velmi slabém plameni 1 minutu, nevarte,
jen dokud nezhoustne.

6. Nalijte do servirovaci misy, nechte trochu vychladnout

a ozdobte skorici.

Skladovani: 3 dny v lednici, prikryty. Obména: misto citronové kiry
pfidejte pomerancovou. Cast4 chyba: vaieni po pridani zloutkd, které

se srazi v malé hrudky; jakmile jsou Zloutky uvnitf, plamen je vzdy na

vV,
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RyZovy nakyp ozdobeny skorici.
Foto: Alexey Demidov / Unsplash
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Portugalsky mléény krém (/eite-creme)

Mnozstvi: 8 malych misek - Cas: 30 min + 3 h v lednici - Na sporaku -
Obtiznost: snadné - Alergeny: mléko, vejce

Hladky, sametovy krém z vajecnych Zloutkii s tenkou
vrstvou spaleného cukru navrchu, ktera praskne, kdyz na
ni klepnete lZici.
SUROVINY

e 1litr mléka

1 prouzek citronové kiiry a 1 skoricova ty¢inka

e 6 zloutki

180 g cukru krupice

e 40 g kukuri¢ného skrobu

e 4—6 PL cukru krupice na karamelizaci

POSTUP

1. Odlijte stranou 200 ml studeného mléka. Zbytek
zahtejte s citronovou ktirou a skoricovou tyc¢inkou az k
varu. Stadhnéte z plotny a nechte 10 minut vylouhovat;
pak kiiru a skorici vyjméte.

2. V mise proslehejte zloutky s cukrem a kukuriénym
Skrobem. Pridejte odlozené studené mléko a Slehejte do
hladka, bez hrudek.

3. Horké mléko po troskach prilévejte ke zloutkové smési

za stalého michani.
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4. VSe nalijte zpét do hrnce a varte na strednim plameni
za neustalého michani ru¢ni metlou, zejména u dnaav

rozich.

5. Kdyz krém zhoustne a objevi se prvni bublinky,
michejte jeSté minutu na slabém plameni. M4 se drzet
na hrbetu lZice a kdyZ jim prejedete prstem, zaneché
¢aru, ktera se nezavre.

6. Rozdélte do mélkych misek nebo do servirovaci misy.
Prikryjte potravinarskou félii pritisknutou ke krému
(aby se nevytvorila blana) a nechte vychladnout. Dejte
alespon na 3 hodiny do lednice.

7. Tésné pred podavanim posypte kazdou misku tenkou
rovnomeérnou vrstvou cukru a zkaramelizujte
kuchynskym plynovym horakem nebo velmi
rozzhavenym karameliza¢nim Zelezem, az méa

karamelovou barvu.

Skladovani: 3 dny v lednici, bez spaleného cukru (karamelizujte az na
posledni chvili, jinak zmékne). Obména: mléko ochutte misto citronu
pomerancovou kiirou. Casta chyba: hrudkovaty krém, protoze se
nemichalo u dna hrnce; pokud se to stane, rozmixujte ho jesté horky

ty¢ovym mixérem.
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Upozornéni: plynovy horak a karamelizac¢ni Zelezo dosahuji
velmi vysokych teplot. Pouzivejte je daleko od utérek a papiru,
nikdy pred détmi, a Zelezo odlozte na bezpecné misto, dokud

nevychladne.
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Portugalsky chlebovy dezert (formigos)

Mnozstvi: 8 porci - Cas: 35 min - Na sporaku - Obtiznost: snadné -
Alergeny: lepek, vejce, skofapkové plody

Stary sladky pokrm ze severu Portugalska, z véerejsitho

chleba, medu, orechii a portského vina. Rika se mu také

mexidos a je to vyborny zptisob, jak nevyhazovat chléb.

SUROVINY

200 g tvrdého bilého chleba ze véerejska, bez kirky
500 ml vody

150 g cukru krupice

100 g medu

1 prouZzek citronové kiiry a 1 skoricova ty¢inka

50 ml portského vina (nebo pomerancéové stavy)

100 g ofechii (mandle, vlasské orechy a piniové orisky),
nasekanych

50 g rozinek (nepovinné)

3 Zloutky

Mleta skorice a n€kolik piniovych ofiskt na ozdobu

POSTUP

1. Chléb rozdrobte rukama nebo v kuchynském robotu na

hrubé drobky.

2.V hrnci varite vodu s cukrem, medem, citronovou kirou

a skoricovou ty¢inkou 5 minut.
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3. Vyjmeéte kiiru a skorici. Pridejte rozdrobeny chléb a
varte na mirném plameni 5—8 minut za stalého
michani, az vznikne hustd hmota, ktera se odlepuje ode
dna.

4. Pridejte portské vino, orechy a rozinky a michejte dalsi
2 minuty.

5. Zloutky rozslehejte v mise, pridejte 2 IZice horké hmoty,
promichejte a vSe vratte do hrnce. Michejte 1 minutu na
nejslabsim plameni a nevarte.

6. Nalijte do servirovaci misy, uhlad’te povrch a ozdobte
skorici a piniovymi ofisky. Podavejte teplé nebo
studené.

Skladovani: 4 dny v lednici, ptikryty. Alkohol z portského vina se pti
vareni ¢astecné odpari, ale ne tiplné: pro déti pouzijte pomerancovou
tavu. Casta chyba: pouziti éerstvého chleba, ktery se zméni v

lepkavou hmotu; chléb by mél byt poradné tvrdy.
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Domaci karamelovy pudink (pudim flan)

Mnozstvi: 1 pudink o priméru 20 cm, 8—10 kusti - Cas: 25 min + 60 min
pec€eni + 4 h v lednici - Trouba: 160 °C ve vodni lazni (horkovzduch 140 °C)
- Obtiznost: stfedni - Alergeny: vejce, mléko

Hladky, bez direk a pokryty zlatym karamelem.
Pripravte ho den piredem a vyklopte na posledni chvili;
na stole vzdy zaujme.

SUROVINY

Na karamel:

e 150 g cukru krupice

e 3 PLvody
Na pudink:

e 500 ml mléka

e 1 prouZzek citronové kiiry
o 4 vejce + 4 Zloutky

e 150 g cukru krupice
POSTUP

1. Troubu zahtejte na 160 °C (horkovzduch 140 °C).
Pripravte si formu na karamelovy pudink o priiméru
20—22 cm (ne s odnimatelnym dnem) a vétsi pekac na

vodni lazen.

2. Karamel: v malém hrnci zahtivejte cukr s vodou na

strednim plameni bez michani (hrncem mizete
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zakrouzit). Kdyz zezlatne do barvy tmavého medu,
nalijte ho primo do formy a naklonte ji, aby pokryl dno
a cast stén.

3. Mléko s citronovou kiirou zahtejte skoro k varu. Kiiru
vyjméte a nechte 10 minut vychladnout.

4.V mise promichejte vejce, zloutky a cukr ruéni metlou,
bez prudkého slehani (nechceme pénu). Teplé mléko
pridavejte po troskach za michéni.

5. Smés preced'te do karamelizované formy. Lzici seberte
pénu, ktera zlistala na povrchu.

6. Formu postavte do pekace, vlozte do trouby a do pekace
nalijte horkou vodu tak, aby sahala do poloviny vysky
formy.

7. Pecte 50—60 minut. Je hotovy, kdyz pudink ztuhne a
kdyZ ntiz zapichnuty v polovin€ mezi okrajem a
stredem vyjde Cisty. Stred se miize lehce chvét.

8. Formu vyndejte z vodni 14zné, nechte vychladnout a
dejte alespon na 4 hodiny do lednice (1épe pfes noc).

9. Vyklopeni: tenkym nozem piejedte kolem okraje,
ponoite dno formy na 30 vterin do horké vody, prilozte

talit a jednim pohybem otocte.

Skladovéni: 3 dny v lednici, piikryty. Cast4 chyba: pudink plny direk,
zpusobeny prili§ horkou troubou nebo prudkym slehanim vajec;
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michejte jen tolik, kolik je tieba, a drzte se 160 °C. Obména: do
mléka pridejte 1 CL pomerancové kiry.

Upozornéni: horky karamel dosahuje teplot daleko vyssich nez
varici voda a lepi se na kiizi. Nedotykejte se ho, neochutnavejte ho
a drzte déti stranou. Hrnec umyjete tak, Zze ho naplnite vodou a

privedete k varu: karamel se rozpusti sam.

Karamelovy pudink, hladky a pokryty karamelem.
Foto: Felippe Lopes / Unsplash
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Moderni dezerty bez peceni

Kdyz je trouba zaneprazdnéna vanoénim véncem a sporak
francouzskymi topinkami, tyto dezerty zachrani situaci. Témér
vSechny se délaji bez trouby, den predem, a ¢ekaji na vas v
lednici. Jsou také oblibené u nejmladsich hosti.

(

Upozornéni: klasicka cokoladova péna obsahuje syrova vejce.
Neni vhodna pro téhotné Zeny, malé déti, seniory ani lidi se
snizenou imunitou. Pro tyto hosty pouzijte pasterizovana vejce
nebo pripravte verzi bez vajec uvedenou v receptu. Ostatni recepty

v této kapitole syrova vejce neobsahuji.
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Cokoladova péna

Mnozstvi: 6 malych misek - Cas: 25 min + 4 h v lednici - Bez trouby -
Obtiznost: snadné - Alergeny: vejce, mléko

Lehka, intenzivni a z pouhych péti surovin. Dezert, ktery
se nikdy nepokazi a da se piipravit den predem.
SUROVINY

e 200 g horké ¢okolady

30 g nesoleného masla

4 velmi Cerstva (nebo pasterizovana) vejce, oddélena

40 g cukru krupice

1 Spetka soli

POSTUP

1. Naldamanou c¢okoladu rozpustte s maslem ve vodni lazni
(nebo v mikrovlnné troubé po 30 vterinach, mezi tim
promichejte). Michejte do hladka a nechte 5 minut
vychladnout.

2. Pridavejte zloutky po jednom a po kazdém dobre
zamichejte. Smés zhoustne a bude leskla.

3. V Cisté mise Slehejte bilky se soli, az jsou bilé a pénivé.
Pridavejte cukr po troskach a slehejte, az vytvori pevny,
leskly tuhy snih.

4. Tretinu bilkd sméle vmichejte do ¢okolady, aby se

uvolnila.
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5. Pridejte zbytek bilki a pomalu vmichéavejte stérkou
odspodu nahoru, az neziistanou zadné bilé pruhy.

6. Rozdélte do 6 malych misek, prikryjte a dejte alespon
na 4 hodiny do lednice.

VERZE BEZ VAJEC (PRO KAZDEHO)

1. Zahtejte 100 ml smetany, az zac¢ne vrit, nalijtena 150 g
nalamané cokolady, pockejte 2 minuty a michejte do
hladka. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

2. Uslehejte 250 ml velmi studené smetany s 1 PL
mouckového cukru do tuha.

3. Sleha¢ku vmichejte do ¢okolady ve dvou davkach a
rozd€lte do misek. Dejte alesponi na 3 hodiny do
lednice.

Skladovani: 2 dny v lednici, vZdy prikryta. Obména: do rozpusténé
¢okolady pridejte pomeranéovou kiiru nebo $petku skotice. Casta
chyba: pridani zloutkt do ¢okolady, ktera je jesté horka, a ta pak zrni;
pockejte, az trochu vychladne.
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Cheesecake z éerveného ovoce bez peceni

Mnozstvi: 1 cheesecake o priméru 22—24 cm, 10—12 kusu - Cas: 35 min +
6 h v lednici - Bez trouby - Obtiznost: snadné - Alergeny: lepek, mléko

Susenkovy zaklad, napln ze smetanového syra a leskla
¢ervenda vrstva navrchu, v barvé Vanoc. Pripravte ho den

predem a krajejte na dokonalé kusy.

SUROVINY
Na zaklad:

» 200 g maslozitych suSenek (typu petit beurre)

e 90 g nesoleného masla, rozpusténého
Na napln:

« 3 platky neochucené Zelatiny (6 g)

400 g tu¢ného smetanového syra, pokojové teploty

100 g mouckového cukru

Kiira z 1 citronu a 2 PL jeho stavy

250 ml smetany ke Slehani, velmi studené
Na vrch:

e 300 g ¢erveného ovoce (Cerstvého nebo mrazeného)
e 50 g cukru krupice

« 1 CL kukufi¢ného $krobu rozmichaného v 1 PL vody
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POSTUP

1. Susenky rozdrtte na jemné drobky. Smichejte s
rozpusSténym maslem.

2. Dno formy s odnimatelnym dnem o priiméru 22—-24 cm
vylozte pecicim papirem. Nasypte susenkovou smés a
pevné pritlaéte hrbetem lZice nebo dnem sklenice.
Dejte do lednice, zatimco pripravujete napln.

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

4. Slehejte smetanovy syr s mou¢kovym cukrem a

citronovou kurou do hladka.

5. Citronovou §tavu zahrejte (20 vtefin v mikrovilnné
troubé), zelatinu dobfe vymackejte a rozpustte v horké
stave. K zelatiné pridejte 2 1zice syrové smeési,
promichejte a pak vSe prilijte do syrové smési za
Slehani.

6. Studenou smetanu uslehejte do tuha a vmichejte do
Syrové smesi.

7. Nalijte na zaklad, uhlad’te povrch a dejte alespon na 6
hodin do lednice (I1épe pres noc).

8. Vrchni vrstva: éervené ovoce varte s cukrem na
sttednim plameni 5 minut. Pridejte rozmichany
kukuri¢ny Skrob a varte jesté minutu, az zhoustne.

Nechte zcela vychladnout.
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9. Vychladlou vrstvu rozetrete na cheesecake pred
podavanim. Pred otevienim formy prejedte nozem

kolem okraje.

Skladovani: 3 dny v lednici. Obména: vrstva z pomerancové
marmelady nebo jen éerstvé ovoce a listky maty. Casta chyba: pfidani
studené Zelatiny do naplné, ktera pak vytvari vlakna; vzdy ji
rozpustte v teplé tekutin€ a nejprve smichejte s trochou naplné.
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Vanocéni vénec z paviovy

Mnozstvi: 1 vénec o praméru 24 cm, 8—10 porci - Cas: 30 min + 1 h 15 min
peceni + 2 h chladnuti - Trouba: 120 °C (horkovzduch 100 °C) - Obtiznost:
stfedni - Alergeny: vejce, mléko
Pusinka kiupava zvenku a mekka uvniti, vytvarovana do
vénce a ozdobena slehackou, ¢ervenym ovocem a
seminky grandtového jablka. Vypada presné jako
vanocni girlanda.

SUROVINY

4 bilky, pokojové teploty

o 1 Spetka soli

e 220 g cukru krupice

« 1 CL kukufi¢ného skrobu

« 1 CL bilého vinného octa nebo citronové §tavy

Na vrch:

250 ml smetany ke Slehani, velmi studené

1 PL. mouckového cukru

» 250 g ¢erveného ovoce (jahody, maliny, bortivky)
« Seminka z /2 granatového jablka

o Listky maty

POSTUP

1. Troubu zahrejte na 150 °C (horkovzduch 130 °C). Na
pecici papir nakreslete kruh o priiméru 24 cm (pouzijte
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talif jako Sablonu), papir obratte a poloZte na plech.

. Bilky se soli Slehejte, az jsou bilé a pénivé.

. Pridavejte cukr po 1zicich za stalého Slehani na nejvyssi
rychlost, az je pusinka velmi tuha a leskla a cukr se
rozpustil (zkuste trochu rozettit mezi prsty: nesmi
zrnit). Trva to 8—10 minut.

. Pridejte kukuri¢ny skrob a ocet a Slehejte jesté 30
vterin.

. Lzici klad'te na nakresleny kruh kopecky pusinky,
nékteré se dotykaji, a vytvorte vénec Siroky asi 7 cm s
volnym stredem.

. Vlozte do trouby, ihned snizte teplotu na 120 °C
(horkovzduch 100 °C) a pecte 1 hodinu 15 minut.
Troubu neotvirejte.

. Troubu vypnéte a nechte pavlovu uvniti vychladnout s
mirné pootevirenymi dvirky alespon 2 hodiny.

. Tésné pred podavanim uslehejte smetanu s
mouckovym cukrem a rozetrete na vénec. Ozdobte

cervenym ovocem, seminky granatového jablka a
matou.

Skladovani: pusinka bez ozdob vydrzi 3 dny v dobfe uzavirené krabici,

mimo vlhko (nikdy v lednici). Po sestaveni podavejte do 1—2 hodin.

Casta chyba: pusinka place sirup nebo hodné praska kviili
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nerozpusténému cukru nebo prilis horké troubé. Malé praskliny jsou
normalni a slehacka je skryje.

Vénec z pavlovy se slehackou, cervenym ovocem a granatovym jablkem.
Foto: Kathysg / Pixabay
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Vanoc¢ni tiramisu (bez vajec)

Mnozstvi: 1 misa 20 x 25 cm, 8 porci - Cas: 25 min + 6 h v lednici - Bez
trouby - Obtiznost: snadné - Alergeny: lepek, vejce (v piSkotech), mléko

Svdtecni verze tiramisu, se skoiici a pomerancem v

krému a bez syrovych vajec. Krémové, lehké a snadno se
sklada.

SUROVINY

250 g mascarpone, studeného

250 ml smetany ke Slehani, velmi studené

70 g mouckového cukru

Kiira z 1 pomerance

/> CL mleté skofice

250 ml silné kavy, vychladlé

2 PL portského vina (nepovinné, jen pro dosp€lé)
200 g piskotid (1zi¢niki)

2 PL kakaa

POSTUP

1. Mascarpone proslehejte se studenou smetanou,

mouckovym cukrem, pomerancovou kiirou a skotici na
stfedni rychlost 2—3 minuty, az vznikne pevny krém,

ktery drzi tvar. Nepreslehejte, jinak zrni.

2. V mélké misce smichejte vychladlou kavu s portskym

vinem, pokud ho pouzivate.
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3. Polovinu piskotli namacejte po jednom do kavy 1—2
vtetiny z kazdé strany (maji byt vlhké, ne rozmocené) a
vyloZte jimi dno misy.

4. Prikryjte polovinou krému a uhladte.

5. Udé€lejte dalsi vrstvu piskoti namocenych v kave a
prikryjte zbytkem krému.

6. Prikryjte a dejte alespon na 6 hodin do lednice.

7. Pred podavanim navrch prosejte kakao. Pro vanoéni
dojem polozte pired posypanim navrch papirovou

hvézdu a opatrné ji sundejte.

Skladovani: 3 dny v lednici, prikryté. Pro déti: kavu nahrad'te
vychladlym ¢okoladovym mlékem a vynechte portské. Casta chyba:
prilis mokré piskoty, po kterych je zaklad vodnaty; namacejte je v

kaveé rychle.

94



Cokoladovy salam ze suSenek (bez vajec)

Mnozstvi: 2 rolky, asi 30 platkt - Cas: 20 min + 4 h v lednici - Bez trouby -
Obtiznost: snadné - Alergeny: lepek, mléko, skofdpkové plody (pokud se
pfipravi s vla&skymi ofechy)

Détmi oblibena sladkost bez peceni: nalamané susenky

obalené v cokolade, srolované jako salam a nakrajené na

platky. Tato verze pouziva misto syrovych vajec

kondenzované mléko.

SUROVINY

200 g pisSkotovych susenek (typu petit beurre)
100 g nesoleného masla, zméklého

200 g slazeného kondenzovaného mléka (asi polovina

plechovky)
80 g slazeného kakaového prasku (instantni kakao)
50 g nasekanych vlasskych otfechii (nepovinné)

Mouckovy cukr na obaleni

POSTUP

1. Susenky rukama nalamejte na malé kousky (velikosti

nehtu), nékteré nechte mensi. Nedrtte je na prasek.

2.V mise proslehejte zmeéklé maslo s kondenzovanym

mlékem a kakaovym praskem do hladkého krému.

3. Pridejte susenky a vlasské otfechy a promichejte

stérkou, az jsou vSechny obalené.
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4. Smés rozdélte na dvé ¢asti. Kazdou poloZzte na list
potravinarské folie a srolujte, konce zatocte jako obal
bonbonu, aby vznikla rolka o priimeéru 5 cm.

5. Dejte alespon na 4 hodiny do lednice (nebo na 1 hodinu

do mrazaku), az ztuhne.

6. Sundejte folii, rolky obalte v mouckovém cukru a podle
chuti prevazte kuchynskou sntrkou jako opravdovy
salam. Nakrajejte na platky silné 1 cm.

Skladovéni: 1 tyden v lednici, zabaleny; 2 mésice v mrazaku. Je to
skvély darek zabaleny v pe¢icim papiru se stuhou. S détmi: mohou
lamat susenky a rolovat. Cast4 chyba: susenky rozdrcené na prasek,
coz kazi efekt ,salamu“; nechte viditelné kousky.
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Cokoladovy salam ze susenek nakrdjeny na platky.

Foto: Ashkan Forouzani / Unsplash
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Pohary se suSsenkami, krémem a pomeranéem

Mnozstvi: 6 pohart - Cas: 20 min + 3 h v lednici - Bez trouby - ObtiZnost:
snadné - Alergeny: lepek, mléko

Vrstuy susenek namocenich v pomerancové stavé a
krému, podavané v poharech. Hezké, svézi a hotové za 20
minut.
SUROVINY

« 150 g piskotovych suSenek (typu petit beurre)

e 200 ml pomerancové stavy

e 300 ml smetany ke Slehani, velmi studené

e 200 g slazeného kondenzovaného mléka

« Kiira z 1 pomerance

o Mleta skorice a pomerancové mésicky na ozdobu

POSTUP

1. Studenou smetanu Slehejte, az zacne tuhnout.
Prilévanim pridejte kondenzované mléko a
pomerancovou kiiru a Slehejte jesté minutu, az vznikne
husty krém.

2. Pomerancovou stavu nalijte do mélké misky.

3. SuSenky rozlomte napiil. Rychle je namocte do stavy a
vrstvu dejte na dno kazdého poharu.

4. Prikryjte 2 1zicemi krému. Opakujte, dokud se vSechno
nespottrebuje, a skoncete krémem.
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5. Dejte alespon na 3 hodiny do lednice, aby susenka
zmekla.
6. Pred podavanim posypte skorici a ozdobte

pomeranc¢ovym mesickem.

Skladovani: 2 dny v lednici, prikryté. S détmi: vrstvy si mohou
skladat samy. Obména: pomeranc nahrad’te cervenym ovocem
rozmackanym s trochou cukru. Cast4 chyba: smetana, kter neni dost
studena a nezhoustne; pouzijte velmi studenou smetanu a velmi

studenou misu.
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Portugalsky dort ze suSenek (bolo de bolacha)

Mnozstvi: 1 dort 20 x 10 cm, 10 kus( - Cas: 35 min + 6 h v lednici - Bez
trouby - Obtiznost: snadné - Alergeny: lepek, mléko

Vrstuy susenek namocenych v kavé a maslového krému,
pokryté strouhanymi susenkami. Klasika portugalskijch
rodinnych oslav, zde bez syrovych vajec.

SUROVINY

« 2 baleni piskotovych susenek (typu petit beurre, asi

400 g)

« 300 ml silné kavy, vlazné, neslazené

» 250 g nesoleného masla, zméklého

e 200 g mouckového cukru

o 2 PL silné kavy, vychladlé

POSTUP

1. Zméklé maslo slehejte v robotu 2 minuty. Pridavejte
mouckovy cukr po troskach a slehejte dalSich 4—5
minut, az vznikne velmi svétly nadychany krém.
Pridejte 2 PL vychladlé kavy a slehejte jesté minutu.

2. Odlozte 6 susenek na ozdobu.

3. Na obdélnikovy servirovaci talit namacejte po jedné 8
susSenek do kavy a usporadejte je do obdélniku 2 x 4
susenky.

4. Potrete tenkou vrstvou krému.
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5. Opakujte susSenky a krém, vrstvu za vrstvou, dokud
susenky nedojdou (asi 67 vrstev).

6. Cely dort, vrch i boky, pokryjte zbylym krémem.

7. Odlozené susenky nastrouhejte nebo rozdrtte a posypte
jimi vrch i boky.

8. Dejte alespoii na 6 hodin do lednice, aby susenky
zmeékly a dort se dobre krajel.

Skladovéani: 4 dny v lednici, prikryty. Pro déti: kavu nahrad'te

¢okoladovym mlékem. Casté chyba: sraZzeny maslovy krém, protoze
maslo bylo studené; ma byt dobte zméklé, pokojové teploty.

101



Hrusky posirované v portském viné

Mnozstvi: 6 porci - Cas: 15 min + 40 min na sporaku - Na sporaku -
ObtiZznost: snadné - Alergeny: zadné z hlavnich alergent (vino obsahuje
sifiCitany)

Celé hrusky pomalu varené v portském viné se skorici a

pomerancem, az ziskaji rubinovou barvu. Elegantni,

lehky a velmi portugalsky dezert.

SUROVINY

6 pevnych hrusek (napt. Konference), se stopkami
500 ml rubinového portského vina

200 ml vody

100 g cukru krupice

1 skorticova tycinka

1 prouzek pomerancové kiry

> hiebigky

POSTUP

1. Hrusky opatrné oloupejte a stopky nechte. Z kazdého

spodku odkrojte tenky platek, aby staly rovné.

2. V hrnci dostateéné velkém, aby se do n€j hrusky vesly

vedle sebe nalezato, smichejte portské vino, vodu, cukr,
skorici, pomerancovou kiiru a htebicky. Privedte k

varu.

3. Pridejte hrusky polozené na boku. Snizte plamen a

varte 20—30 minut, kazdych 5 minut je obracejte, aby
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se rovhomeérneé zbarvily. Jsou hotové, kdyz do nich
Spicka noze snadno vnikne.

4. Hrusky vyndejte do misy.

5. Tekutinu na vysokém plameni varte 10—15 minut, az se
zredukuje na polovinu a zméni se v husty sirup.

6. Sirup prelijte 1zici pres hrusky. Podavejte teplé nebo
studené, postavené, se Slehackou nebo kopeckem

vanilkové zmrzliny.

Skladovani: 4 dny v lednici, v sirupu (kazdym dnem jsou ¢erven€jsi).
Cast alkoholu se p¥i vareni odpafi, ale ne viechen: pro déti pouZijte
misto vina ¢ervenou hroznovou §tavu a o 50 g méné cukru. Casta
chyba: prezralé hrusky, které se rozpadnou; vybirejte pevné.
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Vanocéni stul

Tajemstvi klidného Stédrého dne je jednoduché: nenechavejte
vSechno na 24. prosince. Mnohé sladkosti v této knize jsou
jesté lepsi, kdyz se pripravi predem. V této kapitole najdete
plan po dnech, tabulku toho, co se da pripravit s predstihem, a

pravidla pro podavani a skladovani.

Vybér nabidky dezertt

Pro 8—10 osob vyberte asi 5 dezertii z riiznych skupin. Tti

priklady, které funguji dobfte:

Klasicka = Vanoéni vénec Mandlovy Vanocni Cokoladova
(bolo-rei) kolac francouzské péna
topinky
(rabanadas) a
ryzovy nakyp
Sdétmi  Cokoladovy Jablegny Odpalované Cokoladovy
dort s kolac se kuliCky salam ze
pomeran¢em skofici (sonhos) a susenek

nudlovy nakyp

Bez Zjednoduseny Cokoladovy  Smazené Cheesecake
stresu medovy kola€s  kola¢ téstové stuhy bez peceni
kofenim (coscorées) a

mléény krém
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Plan od 22. do 25. prosince

Do 20. prosince (nepovinné)

o Zjednoduseny medovy kolac s korenim: lze pripravit az 3
tydny predem.

o Chlebickovy kolaé s portskym vinem, ovocem a otechy: az 2
tydny predem.

o Smazené téstové stuhy (coscoroes): az 1 tyden predem, v
dobre uzavirené plechovce.

o Sladké krehké tésto: zamrazte si syrové zaklady, které
budete potiebovat.

 SepiSte nakupni seznam a zkontrolujte formy, pecici papir a

olej na smazeni.

22. prosince: nakupy a priprava

o Nakupte Cerstvé suroviny: mléko, smetanu, vejce, maslo,
ovoce.

o Zamrazené sladké kirehké tésto prendejte do lednice.

« Namocte rozinky a kandované ovoce na vanocni vénec.

o Udélejte cokoladovy salam ze susenek (vydrzi 1 tyden).

« Upecte pusinku na pavlovu, pokud jste si ji vybrali, a ulozte
ji do uzavrené krabice.

» Kupte nebo odlozte chléb na vano¢ni francouzské topinky a
na chlebovy dezert (formigos): do 24. by mé€l byt tvrdy.
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23. prosince: velky pekaci den

« Rano: pripravte tésto na vanocni vénec nebo kralovnin
vénec. Zatimco kyne, vylozte formu a upecte zaklad kolace.

o Odpoledne: upecte vanocni vénec. Pak udélejte kolac
(mandlovy, ofechovy nebo jable¢ny).

« Pozdé odpoledne: studené dezerty, které pres noc ziskaji:
karamelovy pudink, cheesecake, tiramisu, dort ze susenek,
¢okoladova péna a mlécény krém (bez karamelizace cukru).

o Udé€lejte hrusky posirované v portském vin€, pokud jste si je
vybrali: vydrzi v lednici, v sirupu.

24. prosince: Stédry den

o Rano: ryzovy nakyp a nudlovy nakyp (béhem dne
vychladnou). Chlebovy dezert (formigos), pokud jste si ho
vybrali.

e Brzy odpoledne: vanoc¢ni rolada (potrebuje 2 hodiny v
lednici) a ¢okoladovy kolac, pokud jste je neudélali den
predem.

« Pozdé odpoledne: smazené sladkosti. Za¢néte
odpalovanymi kulickami a dynovymi koblizky, potom
vanoc¢ni francouzské topinky (nejlepsi jsou cerstvé). Vypnéte
sporak a olej pred veceri bezpecné ulozte.

« Na posledni chvili: sestavte pavlovu, zkaramelizujte cukr

na mlééném krému, vyklopte karamelovy pudink a popraste
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tiramisu kakaem.

25. prosince: obéd na Bozi hod

« To, co zbyde ze Stédrého dne, témér¥ vzdy staci na obéd.
Studené dezerty vyndejte z lednice 20 minut pred
podavanim.

« Vanoc¢ni francouzské topinky a koblizky ohrejte 5 minut v
troubé pri 160 °C (horkovzduch 140 °C), aby opét zkiehly.

o Chcete-li novy dezert, pohary se susenkami, krémem a
pomerancem se daji ud€lat za 20 minut rano a na obéd jsou
hotové.

Co muzete udélat predem

Jak dlouho Kde uchovavat
predem

Zjednodudeny medovy kolac s Az 3 tydny Zabaleny, na

kofenim chladném misté

Chlebickovy kola¢ s portskym Az 2 tydny Zabaleny, na

vinem, ovocem a ofechy chladném misté

Smazené téstové stuhy Az 1 tyden Dobfe uzaviena

(coscorées) plechovka

Cokoladovy salam ze susenek Az 1 tyden Lednice

Syrové sladké kiehké tésto 3 dny (2 mésice Lednice nebo mrazak
zamrazené)
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Jak dlouho Kde uchovavat
predem

Vanoc¢ni vénec, krélovnin vénec  1-2 dny Zabaleny, pfi
pokojové teploté

Mandlovy a ofechovy kola¢ 2 dny Uzavfend krabice, na
chladném misté

Karamelovy pudink, 1 den Lednice

cheesecake, tiramisu, dort ze

suSenek

Pusinka na pavlovu Az 3 dny Uzavfena krabice,
nikdy v lednici

Vanocni francouzské topinky, V den pfipravy Pfi pokojové teploté

odpalované kuli¢ky, koblizky

Jak podavat

« Stridejte vysky: vanocni vénec na stojanu na dort, kolace
na prkénkach, 1zicové dezerty v miskach. Stil vypada hezceji
a ke vSemu se snadno dosahne.

« Nakrajejte predem: medovy kola¢ a ovocny kolaé s
orechy na tenké platky; vAnoc¢ni vénec na Siroké kusy. Vedle
kazdého celého dortu nechte niiz.

o Studené dezerty drzte studené: podavejte je v malych
mnozstvich a dopliujte z lednice. Dezerty se smetanou,
syrem nebo vejci nenechavejte mimo lednici déle nez 2

hodiny.
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« Dezerty oznacte malymi Stitky, zejména ty, které obsahuji
orechy, alkohol nebo syrova vejce, s ohledem na alergiky,
déti a téhotné zZeny.

o Jednoducha dekorace: vétvicky rozmarynu, skoticové
ty¢inky, pomerancové mésicky, seminka granatového jablka

a trochu mouckového cukru udélaji velky efekt.

Skladovani zbytkt
Druh sladkosti _ Jak dlouho
Suché dorty (vano&ni vénec, Uzaviena krabice 3—4 dny
piskot, kola¢ s kofenim) nebo zabalené
Hutné dorty (medovy, ovocny s Zabalené, na 2—4 tydny
ofechy) chladném misté
Kolace s ovocem nebo krémem  Lednice 2-3 dny

LZicové dezerty (ryzovy nakyp, Lednice, pfikryté 3-4 dny
nudlovy nakyp, mléény krém,
chlebovy dezert)

Dezerty se smetanou nebo Lednice, pfikryté 2-3 dny

syrem

Péna ze syrovych vajec Lednice, pfikryta Nejvyse 2 dny

Smazené sladkosti Krabice s 1-2 dny (smazené
kuchyriskym téstové stuhy az 1
papirem tyden)
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Co muzete zamrazit

e Ano: vanoc¢ni vénec a kralovnin vénec (nakrajené na kusy),
ovocny kolac s orechy, medovy kolac, cokoladovy dort s
pomerancéem, piskotovy kolaé¢ (pdao de 16), syrové sladké
kirehké tésto, ¢okoladovy salam ze susenek. Az 1—2 mésice,
dobie zabalené. Rozmrazujte pii pokojové teploté, stale
zabalené.

« Ne: pavlova, péna, mlécny krém, karamelovy pudink,
ryzovy nakyp, kolacée s krémem a smazené sladkosti.

Zvodnati nebo ztrati texturu.

Tip: dva nebo tfi dny staré kousky vano¢niho vénce jsou vyborné

opecené na panvi s trochou masla, k snidani na Stépana.

A ted zbyva jen to nejdulezitéjsi: sednout si ke stolu a uzivat si

ho. Krasné Vanoce!
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