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UVODEM RADKY OD SRDCE

Prdtelé, pecete radi cukrovi? Nebo se to chcete naudit? Je pro vés poctivé domdci cukrovi
jednim ze symbold Vénoce

Nezndm krésnéjsi éas, nez je pfedvdnoéni obdobil Prozivam Advent, citim ve vzduchu
svateénost. Cistivam si v té dob& mysl s pomoci nadherné voné kofeni, mé ruce se
regeneruji patldnim se v mastnych téstech, poustim si pfi praci dusezpytné dokumenty
a harmonickou hudbu. Je to ritudl, ve kterém vklddém svou ldsku do cukrovi a to pak
zase ndsledné preddvédm tém, které mdm rdda. Vidycky mé pedeni cukrovi
fascinovalo, ale kdyZ jsem byla mald, doma tento obyéej fréel jen v minimdini mife.
Tak jsem si své sny zaéala plnit v dospélosti. Zkousela jsem postupné v béhu let desitky
receptt a vétsi ¢ast z nich uz dnes nedéldm, protoze byly tvrdé (nejastéisi problém pfi
pokusech z &asopisy, knih a internetu) nebo naopak ldmavé a drobivé, nebo jsem je
zkratka nezmdkla. Nejsem profesiondlka, pouze nadsenka. Ale to stacil

V této kuchaice vém ddavdm k dispozici 26 prevaziné klasickych receptd. Bud'te si jisti,
Ze je mdm vyzkousené po nékolik sezon a jsou vyborné! Mnohdy jsem od jednoho
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druhu nespokojené zkousela i tfi receptury, nez jsem konecné nalezla tu spréavnou chut
a mékkost. To je tfeba pfipad perniékd, pracen, vanilkovych rohlickd a zdzvorek. Zde
se tedy odrdzi dvacet let mych vzletd a padi u kuchyniské linky. Fotografie zndzornuji
opravdu jen moji praci a nékdy snad zrcadli i obyéejnost, tnavu a spéch mamy od
dvou déti. Ale skvély profesiondlni fotograf a specialista na mj. produktovou fotografii
Vit Madr mne vidycky v atelieru konejsil, Ze to je prdavé onol Autenti¢nost bez
vyumélkovaného perfekcionismu dnes fréi. Do p¥Fili§ precizniho sloZitého cukrovi by si
pry mnohd hospodyrika ani netroufla, odrazuje to. A stvofil pak z mych dobrot tak
nddherné a vkusné fotky, Ze jsem se uijistila: ,,Ano, je to dobré. Pijdeme do tohol!
Podélime se o nasi spoleénou bezpalmovou précicku s verejnostil*

A proé Ze je v ndzvu kucharky ,bez palmového oleje"? Jde o spoleéensky nové téma
a rozhodné se nestydte, pokud o ném vite jen zdklad — prfed deseti lety byla jesté
svétovd situace zcela jind a pralesy Indonésie a na dalsich Uzemich jesté existovaly ve
veelku pozehnanych rozlohdch... Domnivate se, Ze je snad jasné, Ze palmovy olej neni
mistni surovina a co by v tradi¢nich receptech pohledaval? Ano, dfive jsme mivali
stédrovederni pohosténi bez ,palmade”. Ale spoditejte si na prstech, kolik zndmych ve
vasem okoli pouzivd rostlinné tuky (v &ele s Herou), margariny a &okolddové polevy?
Zde a v desitkéch dalSich polotovard a hotovych vyrobkd je palmovy tuk obsazen. Ne,
Ze by tam nutné byt musel, aé tedy ma pdar dobrych vlastnosti, které se potravindiim
hodi. On je ale hlavné levny. A pro¢ je levny? Protoze je ziskdvdn za nefér podminek
pfevaziné v rozvojovych zemich a tam je nizkd mira vzdélanosti a vysokd mira korupce.
Diky byznysu s palmovym olejem bohatne jen nékolik jednotlivcl, zato bézni obyvatelé
téch zemi jsou Sizeni a brzy jim zbude jen nendvratné zniéeny ekosystém, ktery byl
je$té neddvno pozemskym rdjem. A dopady této ekologické katastrofy se v rémci
globalizace za par let vrati i kndm — na prvni pohled bezpeéné vzddlenym
spotiebitelim. KdyZz budete mit ¢as (tfeba p¥i tvorbé cukrovi), pustte si o problematice
péstovdni palem olejnych vyborny dokument Zelend poust. Natodil ho v Indonésii
rezisér MiSo Gdlik a odbornym pridvodcem mu byl ¢esky védec Stanislav Lhota — je
totiz v pralesich i v blizkosti palem a tovdren na zpracovéni jejich plodd roky jako
doma a ma k tématu ze viech Cechl nejvice co Fici. Nebo si pro&téte stranky Koalice
proti palmovému oleji, stoji za nimi skvéli lidé s rozhledem. Je mi cti a potésenim, byt
v koalici také élenkou a timto pfispivém ,se svoji troskou do mlyna“.

Lucie Barosovd
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PRAKTICKE RADY, NEZ SE DO TOHO PUSTIME

A jelikoZ jsem hravd éarodéjka, rozdélim je na devatera, ano?

Devatero o surovindch a pomickach

1. Zacnu v prvé fadé o nahrazovani palmového tuku.

Palmovy olej Ize nahradit nejen maslem, ale napf. i kokosovym tukem. Ten Ize obéas
sehnat v BIO kvalité lacinéji, nez mdslo! Kdo ale chcete ddt vyniknout lahodné chuti,
investujte do mdsla nebo ho dd& aspori tietinu z pfedepsaného mnozZstvi tuku. Nehledé
na to, ze kdyz jsem (v kakaovém cukrovi) zkusila pouzZit &isté kokosovy tuk, Spatné se mi
pak s téstem pracovalo — po jeho vytaZeni z lednice dlouho povolovalo a nésledné se
dost drolilo. Byla to prdce pro zlost, i kdyz vysledné cukrovi vypadalo a chutnalo
dobfe.
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Co se &okolddové polevy tyée, lze pouzivat Eokoldda na vafeni (napf. velkd Zlutd
z Lidlu je bez palmového oleje) s troskou mdsla nebo opét s kokosovym tukem. Ziskala
jsem dojem, Ze na polevy je kokosovy tuk vhodnéjsi, protoZe mu pak trvd déle, nez se
zaéne na cukrovi pfi pokojové teploté pomalu rozpoustét. Akordt je tfeba cukrovi
skladovat opravdu pofdd v chladu, protoZze ztuzeny tuk to zkrdtka neni a poleva bez
PO nemd ,tvarovou vydrz“. Na malovéni vzori i k obyéejnému pfilepeni ofechi je také
vhodnd béznd bilkova poleva jako na perni¢ky. Snadnd rumovd & kdvovd poleva na
ozvl&stnéni povrchd & na nepeéené druhy je také zcela bez tuku.

A krémy? Krémecky palmovy tuk nepotiebovaly k Zivotu nikdy, prosté nikdy, fuj...
Zkratka, jde to.

Jesté doddm néco dost smutného, ohledné toho masla... Nechci vds désit nebo
demotivovat, ale vétSina krav z velkochovd je krmena upravenym odpadem,
vznikajicim pfi zpracovdni palmového tuku. TakZe pokud nekupujeme mdslo od
poctivych farmdry, také nepfimo podporujeme palmovy byznys. Je to tedy zapeklity
Smodrchel a Fedeni jsou finanéné ndroénd, zvazite kazdy sém, co je$té zvlddnete do
udrzitelnéjsiho prostfedi investovat a co momentdlné ne. Kazdy miZeme délat jen to,
co je momentdlné v nasich moZnostech. Nechci vdm ale |hdt, toto je realita.

2. O mouce

PouzZivédm i celozrnnou mouku. Pokud nemdte predchozi zkuSenosti, zkuste ji ddat jen
mensi podil z davky v receptu a spiSe hladkou celozrnnou pseniénou mouku & Spaldu.
Zitnd mouka nemd nejlepsi pedici vlastnosti a hodi se spi§ do chleba, pfipadné
bdbovky. A mozné ddvejte celozrnnou mouku jen do tést tmavsich barev, svétlé cukrovi
by ztratilo svij typicky vzhled a vypadalo by ,$pinavé*.

Pokud budete zkouset pridavat také pohankovou, kukufiénou nebo jinou mouku, napiste
mi, jak to dopadlo! Zatim jsem je do cukrovi neddavala.

3. Cukr

Co se cukru tyée, budete se moznd divit, ale i to velké mnoZstvi gramd ve zde
pfitomnych receptech uz je stav po mirném ubrdéni. Cukrovi md zkratka cukr uz v ndzvu,
a kdyz ho tam takika neddte a k tomu néjak zkrouhnete tuky, vyjde védm cosi velmi
zdravého, co ale hned tak kaZdému nebude chutnat. Nebrdnim vdm v experimentech,
ale po zméndch v davkovdéni vz za mé recepty nemohu rucit. Toto neni kucharka pro
vegany nebo dietdfe apod. Na druhou stranu, jestli pouzijete bily cukr nebo hnédy,
v tom ziejmé rozdil nebude. Jen pfi pouziti sirupu ano — tésto se stane nepfijemné
fidsim.
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4. Ofechy a mandle

Vétsinou pisi do receptu konkrétni druh plodd skofdpkovin. Ale plati, Ze jednotlivé
druhy ofechd lze mezi sebou zaménovat, i s mandlemi. Pokud vém ten ktery druh chybi
nebo ho nemdte radi, nahrad’te ho. Vanilkové rohlicky bez vlasskych ofechd a s lisk&di
jsou sice malinko jiné, ale také dobré. Nebo pokud védm chybi &dst ofechd do
pozadované vdhy, neostychejte se prisypat jiny druh. Plati, Ze pokud je ve smési
ofecht i vlassky ofech, cukrovi pak bude mit aroma po ném.

Pokud mdte v rodiné velmi malé déti nebo seniory, tedy strdvniky, kterym zuby moc
neslouZi, tak radéji neddvejte do tést a na polevy sekané ofechy, mixujte. Celym
mandlim a ofechdm nahoru na ozdobu bych se ale nebrdénila — jdou snadno vyloupnout
a sni je pak pfipadné nékdo jiny.

5. SusSené a kandované ovoce

K citronové (a pomerandové) kife: Strouhdni kiry z béznych citrond je opravdu risk!
Pokud jsou ve vasem okoli bio citrony pfFili§ pfedrazené, dd se sehnat za rozumnou
cenu bio citron jiZ usuSeny. Také pozor na sifené susené ovoce — nesifené neni o moc
drazsi, za to je zdravéjsi. Také kandované ovoce by se mélo vybirat peclivéji, nejen
podle nejnizsi ceny. A pokud madte v okoli jen pfedrazené nebo Z&dné zdravé vyzivy,
zkuste ndkup pres internet a budete pfijemné prekvapeni... Myslete na zdravi vasi
rodiny. Je to jen otdzka zvyku a dobré organizace ndkupu, nebojte se zmény!

6. Vanilka a dalsi kofeni

Vanilinu se vzdejme — stadi si najit na internetu, z éeho se vyrdbi... Do nedévna jsem
pouzivala 2 vanilkové lusky, zasypané v déze az po 3$pi¢ku cukrem krupice. To byla
zdsoba bezvadného vanilkového cukru na dlouho. Ale vanilka prudce podrazila, takze
uZ moznd vyjde podobné kupovdni cukru s pravou vanilkou nebo prések z vanilky,
ktery si doma do cukru vmichate. Neleknéte se — ten prdsek je éerny. A staéi ho velmi
mali¢ké mnozZstvi, tak koupit ho ,;takovou trosku* neni chyba.

A co se tyée dalSich druhb kofeni, pokud to s pedenim myslite vdzné, viele vém
doporuduji skoncovat s kupovanymi sméskami. Nejlepsi chut a vini mé prece cerstvé
namleté koreni! Kupte si néjaky krdsny dievény mlynek, ktery bude vypadat jako
z pohddky. A druhy kofeni kupujte samostatné. Nékteré uZz rovnou mleté, jiné si
namelete vlastnoruéné sami (idedlni prdce pro détil). Mizete si pak také ovlivnit
poméry druhi kofeni v tésté podle sebe. Napf. se skofici, hfebickem a citronovou kdrou
nemusite Setfit. KdyZ ujede ruka, nevadi. Ale pozor na zdzvor a anyz! Tyto druhy
ddavkujte opatrné a radéji v malém mnozstvi, které budete jemné zvySovat rok za
rokem az do chuti, kterd vdm sedne idedlné. Ale nikdy se nenechte ukolébat
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pfedstavou, Ze uZ jste dost zkuSeni a mizZete si dovolit sypnout zdvor a anyz bodre!
Oboji uZ mdm za sebou, jedla jsem pak ty nechutné aromatické druhy sama, jelikoZ
pFipominaly mydlo.

Zde pfidavam mych 9 druhd kofeni, které pouZivam pfi peéeni cukrovi nejvice: Skofice,
hfebicek, citronovd a pomeranéovd kira, zdzvor (suSeny mlety), badydn, anyz,
kardamom a koriandr.

7. Kakao a karob

Uz jste zkouSeli péct s karobem? Pry jde o (z hlediska péstovani) férovéjsi alternativu
ke kakau. Potvrzuji, Ze chutové jsou si obé suroviny podobné a pouzZivaiji se shodné. Ale
do t&st dévam karob v podilu napf. 2/3, michdm ho je$t& s kakaem. A do krémd
a nepedenych druhd dadvdam radéji pouze kakao, chut' karobu by byla pfFili§ pfiznana
a nesedi ndm. Vyzkousejte a uvidite.

8. Marmelady, zavaieniny

Lepit se nemusi jen rybizovou marmelddou, i kdyz jeji svézi kyselost ladi k cukrovi
nejlépe. Zkuste i jiné druhy marmeldd — tfeba linecké nebo orientdini hvézdy, ve
kterych je v hornim dilu vykrojend jesté mensi hvézdi¢ka, je pékné vyplnit Zlutou
merunkovou. Také povidla jsou fajn. Mdm rdada pestrost, takZze lepim rozné druhy
cukrovi riznymi marmelddami. Nebo marmelddovou nddivkou (kakaové cukrovi).

9. Narfadi a pomicky

Pokud teprve zafizujete kuchyn, pofidte si pfed zahdjenim peéeni cukrovi tyto
pomicky: Dfevény vdl, vdaleéek na tésto, 2 nizké plechy (mné dva stadi, pak jesté
vyuzZivdm pFi vétsim mnoZstvi tésta daldi dva plechy s vysokym okrajem), rdadylko
s vinitou stopou, vykrajovatka (jednoduché tvary na napt. kakaové a kdvové cukrovi,
zvifétka a sloZité tvary na napf. perniéky a éokolddové cukrovi) a formi¢ky (v kuchafce
zminuji tvary rohlickd, pracen, kosickd, ofechd a musli). Také se bude hodit sito na
mouku, vdha (zda mechanickd nebo na baterky ponechdm na vds), mixer na ofechy,
struhadlo a mlynek na kofeni. Pro tvofeni krém0 a malovéni je dobré sehnat tuby nebo
sacky, dnes existuji kompletni sady s vyménitelnymi tvofitky. A nezapomerite na pedici
papir! D& se péci i bez néj, ale ne viechny druhy jsou tak bezproblémové jako linecké:
pokud budete néjaké kousky na plechu natirat vejcem a pak nééim sypat, pecici papir
odvede dobrou sluzbu.
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Devatero o peceni a zdobeni

1. Bojite se délat tésta?

Mdadte obavy, Ze pFi vyrobé& tésta néco nezvlddnete a uvazujete o koupi hotového
bali¢ku z obchodu? Chybal Tésta na cukrovi jsou totiz ta nejsnadnéisi, jakd mohou byt!
Z4dné nervy s kvéaskem, a zda to nabude, Zddné obavy o dodrzeni pofadi ingredienci.
Ne. Pokud to u vyjimek nenapidu jinak, tak t&sta na cukrovi se smichdvaii jakkoli. Jestli
prvni Zloutek nebo mouka, to je fuk. Jestli je michdate rovnou na vélu (jako moje
babi¢ka) nebo v mise (jako jd), taky jedno. Akordt je dobré tésto porddné
propracovat kvili rovhomérnému rozloZeni kofeni atd.

Kdyz je tésto moc lepivé, prFisypte mouku (u nepeéenych druhd cukr nebo susené mléko,
mixovany piskot). Ale Uplné hutné ho délat nemusite, pfi odpocinku v lednici se vejce
a tuk vsdknou do mouky a tésto pak bude pfi prdci vic ,modelovaci“, nez hned po
zpracovdni. A v té lednici se miZe vétsina tést nechat dle potfeby a vasich ¢asovych
moznosti — hodinku, nebo taky 3 dny.

2. Val je pfipraven...

Tésto vytdhnéte z lednice s predstihem. Pamatujte, Ze potrvd kolem pil hodiny, nez
v pokojové teploté povolil Hlavné, pokud ho mdate hodné. Jestlize spéchdte, rozfiznéte
ho noZzem — a podél Siskou tésta, aby teplo proniklo dfiv dovnitf, a taky se vam takto
bude lépe vdlet, nez vysoky kopec. Pisobi to viechno jednoduse a logicky, ale trvalo
mi, neZ jsem na to vSechno pfisla.

3. Vykrajovani nebo plnéni formiéek

Casto se mé& ptaiji, jakou dét v tom & onom receptu vyiku t&sta. Vite, to je individudlni.
Pokud nejde o kifehky druh (pak je to u néj uvedeno), miZete vykrajovat dost tenké
tvary. J& osobné to tak mdm rdda, i pozdéji pfi jedeni. A pak jsou zase lidé, ktefi
tvrdi, Ze tenkych a drobnych serepeti¢ek se nendaji a upfednostiiuji tlusté cukrovi.

Je dobré se drzet zaddni v tom, Ze tésto do formicek se hodi vétSinou opravdu spis do
formi¢ek — ty mu pomdhaiji drzet tvar, ale pfi vykrajovani by nastal problém. A co se
tyée dosti odrazujicich rad o tom, Ze kazdda formi¢ka by se méla pred pouzitim vyt¥it
tukem — kaslete na tol Tésta jsou dostatecné mastnd sama o sobé a pljdou vyklopit.
Jen je dobré, nenechat je zcela vychladnout. Nebojte se toho, bouchejte s formi¢kami
o linku s adrenalinovym nasazenim! Obé&as se néco zlomi, tak to snézte — neni nad teplé
cukrovil A pokud je v receptu obalovdni v cukru, méjte talif s cukrem uz nachystany
a udélejte to hned! S vychladlym cukrovim uZ to nepujde.
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Vite, co byvd ohledné cukrovi obrovsky problém a mdlokdo to pfiznd? Ndasledné
umyvani vykrajovatek a formiéek! Je toho hodné, je s tim piplatka a pfed Vénoci vz
nemd nikdo ¢as. Byvd to dokonce &asty divod, pro¢ nékdo ani péct nezaéne. Vite, jak
to déldam ja2 Kupim pouzZité ,Zelezdafstvi” v igelitce a umyvdm ho, jen kdyZ mém na to
éas. A toho nemdm nikdy tolik, kolik téch vykrajovatek mém, takZe tu tasku postupné
zmdknu az b&hem ledna. Mésic to totiz ten kov vydrzi. Déle ale ne! Nenechte tu krdsu
korodovat a reznout zaschlym téstem a vénuijte ji zaslouZenou pééi. A to plati i pro
plastovd vykrajovétka a silikonové formi¢ky — rok na nich ta $pina byt nemusi.

4. Peéeme

Na pedéeni neexistuje pfesny ndvod, protoze kdo neni v kuchyni po prvé, ten vi, Ze
kazda trouba je individualistka. Jak v rychlosti, tak v teplotdch nebo v rozloZeni
intenzity Zdru na plechu. Ale opét mdm dobrou zprdvu: Cukrovi se mizZe sméle
kontrolovat priobézné. Pokud vdas neuklidnila kontrola pres sklo, troubu oteviete.
A pokud uz &dst cukrovi je a jind jesté ne, vytdhnéte ho ven, hotové kusy opatrné
odeberte (byvaiji v prvnich vtefindch kiehké!) a zbytek jesté vratte dopéct. Nestane se
nic. Jo — a prvnimu plechu to v éerstvé vyhiaté troubé trvd déle, dalsi uz puUjdou
rychleji.

PFi praci s jesté horkym cukrovim méjte na paméti, Ze jesté neni tak pevné, jako bude

za chvili. Pokud ho polozite Sikmo na jiné cukrovi nebo na nerovny povrch, tak si ty
kousky zkfivite. Davejte ho tedy tfeba na jiny plech nebo na téc. Teprve pak do
krabice nebo kamkoli vic na sebe.

5. Ach, ty krémeéky

Krémy jsem nedélala prvnich minimdlné 10 let! Méla jsem utkvélou pfedstavu, Ze je to
vyssi divéi a Ze bych to zvorala. Neni to tak. Kdo zacindte, zkuste tfeba kakaovy krém
z receptu na babickovské rohlicky. Je chutny, v pohodé a dd se s nim délat ledacos.

6. Zdobime

Cim zdobit na povrchu rozné dortitky a lepené cukrovi2 Cheete pestrost, ale nemate
radi umélé a barvené ozdoby z marketd? J& zdobim timto spektrem: pilky, Etvrtky
vlasskych ofechy, liskové a kesu ofechy, mandle bilé i pFirodni, sekané rizné ofechy —
véetné pistdcie, kokosu rdzné hrubosti az po velké ,Spony“. Nékdy také dynovd
seminka, len, mdk, hrozinky, brusinky, vi$né, kousky suSenych merunék ¢&i 3vestek...
Kombinujte barvy — na tmavé tésto svétlé & barevné zdobeni a opacné, budte
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odvdzni a neméjte zdbrany — stejné se to nakonec snil A bude to bavit i déti, jen se
smifte s uzobd&vdnim a zapoditejte ho do pland.

7. Chce to miti Filipa!

Cas je vzacny. Tak si cely peéici plén hned na za&atku pedlivé rozepiste. Bude se vém
tak i lépe nakupovat apod. A pak miZete rizné &innosti spojovat. Nejen peéeni, ale

i pozdé&jsi zdobeni. Hlavné prdci s ¢okolddou je dobré vzit u vice druhd ,jednim vrzem®.
A zcela hotové druhy odfajfknete...

8. Kam s nim?

Cukrovi je nejlepsi skladovat na balkoné - v krabicich a ty jesté v igelitovych pytlich
na odpad, kvili desti a snéhu. Dokud mate cukrovi ve stavu nezdobeného polotovaru,
nebo zkrdatka trvanlivé a s ni¢im, co by se rozteklo nebo zkazilo, mdzete si je nechat
i kdekoli v byté. Ale pdr dni pfed konzumaci by mélo jit do vlhka a chladu Gplné
vsechno, kvali chuti.

9. Kdy to vSechno snime...?

V dnesni dobé uz cukrovi tolik nezaujme, je dost jinych Idkadel na misdni. Tak se na
rodinu nezlobte, kdyZ vyzobe jen nejatraktivnéjsi druhy (vétsinou nepecené, s krémecky
a vanilkové rohlicky) a zbytek bude vaznout. AZ budete vsichni preslazeni a dokonce
i Silvestr za vdami, vie, co zbylo, Soupnéte do mrazdku. O Velikonocich jako kdyz
najdete!
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MUj zZebficek devatera tradi¢niho cukrovi

Pro ty, ktefi maji radi klasiku. Nékteré z receptd maiji tradiéni ndzev, ale sloZeni bylo
lehce modernizovdno. Oviem k lepsimu! Vétsina tradiénich druhd mohla dfive dlouho
méknout ve vlhku a chladu chalup, v dnedni dobé by ale zlobila tvrdosti.

Perni¢ky

Pracny

Linecké

Vanilkové rohlicky
Orechy

Biskupsky chlebi¢ek
Sadldaky

Zazvorky
Babickovské rohlicky

VWENOOAWD =

MUj zebficek devatera jednoduchého cukrovi

Nemate na lepeni kouskd a ndroénd zdobeni trpélivost? Nechce se vam do krémd? To
je v poradku, kazdy jsme jiny. Upecte tedy néco rychlého a snadného.

Kokosové kulicky
Vzdusné ofechové cukrovi
Sadlové pracky

Pracny

Kokosky

Vanilkové rohli¢ky
Ovocné hrudky

Zazvorky

Zdazvorova kolecka

VW®E®NOCOAWD =
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Moje nejmilejsi devatero

Tady je pofadi mych nejsrdeénéjsich receptd. Viechny druhy cukrovi pfece nemohou
byt nej! PfiSlo by mi nespravedlivé, déldvat jen tuto devitku. Ale presto je dobré znét
»zelizka v ohni*.

Vanilkové rohlicky
Babiékovské rohlicky
Linecké

Nepedené kdvové cukrovi
Sddlové pracky
Kokosové kuli¢ky
Zazvorova kolecka
Vzdusné ofechové cukrovi
Mandlové pletdnky

VWENOOAWD =
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RECEPTY

Razené podle obdobi peéeni, tedy s prvnimi zag&indme nejdfiv.

Dejte si, prosim, pozor na rozliSovdni slov IZice (polévkovd) a IZi¢ka (éajovd)! RoztrZitost
by pak v tomto pfipadé mohla byt pro vase chutové buriky osudnd.
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MANDLOVE PLETANKY

Cukrovi, pfipomindgijici starodévné pecivo - Déld se aspori tfi tydny predem. - Chut'ové
trochu pFipomind suSenky (bebe nebo americké susenky)

Suroviny: 200 g hladké mouky, 50 g mletych loupanych mandli, V2 prdsku do
peciva, 70 g cukru mou¢ka, 120 g mdsla, 2 Zloutky, V2 vanilkového cukru, mald
Spetka soli, sekané hrozinky a len — mnoZstvi, aby slo s téstem dobre pracovat.
Kdo pouzivd, Ize pfidat pdr kapek mandlové tresti, pokud i pouZivdte.

Kdyz je tésto moc sypké, pridejte trosinku mléka. Na potieni rozkvedlané vejce
nebo jen bilek, sypat sekanymi mandlemi a Inem.

Postup: S téstem se trochu hife pracuje, nejen kvili kouskdm uvniti. Ale tak je to
béZné a dd se na to zvyknout. Nechd se ulezet v lednici. Pak se asi hodinu
pfedem vytdhne, aby zméklo, a pleteme malé vdnoéky nebo rizné zkroucené
tvary z,zizal”, srdicka apod. Stdle maji tendence se trosku drolit, tak
probézné dotvarovdvat a znova spojovat. Potfeme, posypeme a pedeme.
Nejprve troubu na 180°, pak ubrat na 150° a hlidat. Budou p&kné& rizovo —
zlaté
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BISKUPSKY CHLEBICEK

Materidlné ndroénéjsi, ale snadny a rychly recept. - Chutové spi§ nepatfi ke 3pici, ale
vysild velmi tradiéni atmosféru a ma odlisny vzhled od dalSich cukrovi. - Lépe délat jej
déle predem, aby se ulezel.

Suroviny: 5 Zloutkd, 180 g mdsla, 180 g cukru moucka, 150 g hladké mouky,
150 g a vice smési ofechi a suseného ¢&i kandovaného ovoce (vlaséky, hrozinky,
su$. merunky, kandovand pomerancovd kdra, dobré jsou i kousky cokolddy
apod.), pdr kapek mandlové tresti — kdo ji pouzivé — je fajn.

+ Bilek na potfeni a bilé mandle nahoru na ozdobu.
Postup: Nejprve utfeme Zloutky a maslo, pak pfiddme cukr. Nasleduje ostatni.
Splaca se vdleéek, radéji nizsi, aby se dobfe propekl. Potfeme bilkem a ddme

ozdobné mandle. Pe¢eme déle, nejdfiv na vyssi teplotu, pak radéji ubirdm,
tésto pak rychleji tmavne. Hotovo dle barvy a trouby.
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PRACNY

Celkem snadny druh cukrovi, pFitom velmi typicky staroddvnym vzhledem. - Délé& se
jako jeden z prvnich (ackoli zrovna tento recept neni tvrdy).

Suroviny: 350 g hladké mouky, 200 g cukru mouéka, 250 g mdsla, 100 g
mletych vlasskych ofechd, 1 IZicka kakaa, pofédnd $petka drceného hiebicku,
taktéz skofice.

Pokud stadi malé mnoZstvi, tak doporuéuji poloviéni davku.

Hotové a jesté teplé jemné pocukrovat pres sitko (nebo obalit, ale
obalovanych druhd bude hodné, tim pocukrovdnim se budou lisit a Iépe vynikne
tvar formiéek).

Postup: BéZné umichdme tésto a ddme odlezet do lednice (na hodinu ... az
dva dny). Pak plnime formiéky (netfeba pfedem vymazdvat), ale jen mdlo, ani
ne do roviny — nabudou. Ddme do rozpdlené trouby, peéeme asi na 150 —
180 stuprit. Délka peceni jako jind cukrovi téch rozmérd — zdlezi na troubé,
poznd se to instinktem od oka. © Vyklepdvdme jesté teplé.
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ORECHY

Celkem snadné tradicni cukrovi.
Orechy se pecou asi 3 tydny pfedem, krémem se plni tésné pred Vdnoci.

Suroviny: 160 g hladké mouky, 100 g mésla, 70 g cukru moucka, 50 g mletych
vlasskych orfechd, 1 vejce, V4 sééku prdsku do peéiva, 1 IZicka kakaa, citronovd
kdra, mleté skorice, drceny hiebiéek.

Krém dle vybéru, j& ddvdm nejcastéji pudinkovy: 125 g mékkého mdsla, 100 g
cukru moucka, pUl hotového vychladlého pudinku, uvafeného dle ndvodu z pul
litru mléka.

Postup: Klasicky zpracované tésto nechdme pres noc odpodinout v lednici. Pak
jim plnime formicky ve tvaru ofechd — velmi tence! Nasko&i pak. J& osobné
formi¢ky pFed pouzZitim nijak nevymazdvdm, tésto je mastné dost. PFi pedeni
hlidam, kdy rdZovi okraje, pak teplé vykldpim. Neobaluji v cukru, jen uschovdm
v krabici na balkon a plnim tak 3 dny pfed St&drym dnem.
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Ohledné krému, ingredience se jen smichaji. Nedélejte ho vicel Ono to svadi
pudink nepulit a zdvojndsobit ostatni pfisady, ale pak nebudete védét, co s tim
a krém se v takovém mnoZstvi mlsé Spatné. Lze ho zahustit i suSenym mlékem,
pokud nechceme priddvat dalsi cukr. A krém pak ztuhne v chladu. Neddvéam ho
do ofechd pfili§ moc, jen na slepeni.
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BABICKOVSKE ROHLIGKY

Jedno z nejlepsich cukrovi, jaké mdze byt!
Je pékné, neni nikdy tvrdé, je bdjeéné a mizi jako jedno z prvnich!
Jen je pracnéjsi, pokud si ddme prdci i s namdacenim koneckd.

Suroviny: 700 g hladké mouky, 420 g cukru mouc¢ka, 280 g mletych (vlasskych)
ofechd, 560 g mdsla, 2 Zloutky, citronovd kira, 1 IZi¢ka smési kofeni do perniku
(mletd skofice, hiebi¢ek, koriandr, nové kofeni, citronovd i pomeranéovd kira,

muskdtovy orech, anyz, badydn).

Pokud si nevéfite nebo zkousite recept prvni sezonu, udélejte ho z polovi¢niho
mnozstvi. J& bych troskafeni ale neriskovalal

+ krém, ddvéam kakaovy: 150 g mékkého masla, 10 g kakaa, 1 Zloutek, 100 g
cukru moucka, rum.

+ konecky hotovych plnénych rohli¢ckd namoéte do éokolddy na vareni.
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Postup: Klasicky zpracované tésto ddme na noc odpodinout. Pak plnime
rohli¢ky (existuji vétsi i malé formi¢ky a dd se to péct spoleéné) a vykldpime
spis chladnéj§i. Uschovdme a plnime a zdobime az tésné prfed Vdnoci.
Mimochodem, ten krém je vyborny a netece! PouZivdm ho i mimo Vdnoce do
dort, kosickd a dle potieby.
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ZAZVORKY

Tradiéni pedivo v modernéiSim poddni. - Délava se asi 3 tydny predem, ale konkrétné
tento recept neni vibec tak dlouho zoufale tvrdy, jako klasické zdzvorky ze starych
éasu. - Lépe délat jen v malém mnozZstvi, mdlo lidi ma silnéjsi zdzvorovou chut' v oblibé.

Suroviny: 150 g hl. mouky, V2 lZicky prdsku do peciva, 50 g mletych mandli
(nemusi byt nutné loupané), 70 g cukru krupice, V2 vanilkového cukru, mald
Spetka soli, 12 IZi¢ky mletého zdzvoru, 75 g mdsla, 1 vejce.

+ Pfed pecenim pridat doprostied cukrovi na ozdobu kousicek nafezaného
kandovaného zdzvoru.

Postup: Nejprve smichdme prosetou mouku a prdsek do pediva. Pak pfiddme
dalsi suché &asti a az nakonec mdslo a vejce. Nechat odpodinout v lednici
aspon hodinu, i den. Vyvdlime pldt asi 0,5 cm tlusty, vykrajovatka tvaru
»zazvorky*, nebo j& pouZivdm tvar puzzle.
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PERNICKY OD HANKY

Nejsou tvrdé!l Daii se jist teoreticky i hned. - Jsou velmi dobré.

Suroviny: 820 g a vice hl. mouky, 200 g cukru mouc¢ka, 200 g mdésla, asi 9 IZic medu,
2 vejce a 2 Zloutky, 1 IZice jedlé sody, 2 IZice rumu, 2 IZice kofeni do perniku (nebo smés
z téchto mletych korfeni — co je doma: skofice, hfebiéek, koriandr, muskdtovy ofech, citr.
nebo pomer. kira, anyz, badydn, nové kofeni) + vejce/bilek na potfeni

Postup: Tésto smichat klasicky a nechat uleZet pFes noc i vice. Péct spolu na plechu
tvary podobné velikosti a vysku tésta spis vyssi (jak kdo, j& pedu vie tendi, nez vétsina
kuchaiek, tak to pofdd az tak vyska neni, asi 6 mm). Co se potirdni tyce, j& roky
potirdm tvary pfed peéenim, autorka receptu zas potird horké z trouby.

Bilkové poleva: 1 bilek, asi 200 g cukru m., 1 IZ&. solamylu, popF. pdr kapek citr. §tavy.
Zdobit Ize i éokolddovymi polevami nebo tam néco prilepit...

Cukr prosit pres jemné sitko, i vickrat. TFit vie asi 15 min. a ke konci Ize pfidat trosku
citronové 3§tdvy. AZ poleva zméni konzistenci, zhoustne a zbéld, je hotovda. Zkusit
pdaratkem — kdyzZz se te¢ka roztékd, zahustit cukrem. Plnit a zdobit, zbytek udrZovat
zakryty mokrou utérkou proti vysychdni.
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MANDLOVO - SKORICOVE CUKROVI

Tradiéni chut’ a viné, hodné kofeni a ddvné atmosféry. - Pede se spis vice tydno
pfedem. - Zdobit by 3lo rdzné, moznd i lepit apod., neni tfeba se drzet strikiné mého
postupu.

Suroviny: 210 g hladké mouky, 210 g cukru mouéka, 210 g mletych mandli,
210 g mdsla, 4 zloutky, dost mleté skofice, asi 3 drcené hrebicky, bio citronovd
kdra.

Zdobim bilkovou polevou jako perni¢ky. Ale Ize asi i lepit apod.
Postup: Tésto smichat a nechat ulezet klasicky. Jen pozor, vybirat jednodussi
vykrajovdtka a ne dlouhé tvary — tésto se pfi peceni jakoby ,rozteée” do Sirky

a tim i pozméni. Péct na 180 a pak ubrat na 15 stupiid nebo dle trouby. Ale
vice hlidat profi pfipdleni, zvlast pokud vdlite tendi tésta.
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VANILKOVE ROHLICKY

Krdl vieho cukrovi, pro mnohé nejlepsi druh. - Snadny recept, jen se hotové cukrovi
moze |[dmat, opatrné. - Ano, je bez vajec.

Suroviny: 140 g mletych vlasskych ofechd, 140 g cukru moucka, 360 g hladké
mouky, 280 g mdsla. + mouékovy cukr s vanilkou na obaleni.

Postup: Z uleZelého tésta tvofit rukama nebo vykrajovatkem rohli¢ky. Péct ve
sttedné vyhrdté troubé, délka dle velikosti cukrovi. Jesté horké obalit. Radéji

nevytvdret moc slozité & ,dlouhé” tvary, po upeceni a ulezeni miva cukrovi
sklon k ldmavosti. CozZ je ale fajn, smi se pak ujidat nehody.
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LINECKE

Jedna z nejklasictéfsich klasik, tradici vonici. - Cukrovi stfedni ndro¢nosti a chutové patfi
k nejlepsim. - Konkrétné tento recept se da jist i hned, miZe a nemusi se odlezet
dlouho.

Suroviny: 420 g hladké mouky, 140 g cukru mouc¢ka, 280 g mdasla, 2 Zloutky,
2 IZi¢ky citron. $tdvy.

+ Mozné verze zdobeni: rybizovd & jind (zlutd na hvézdy...) marmeldda,
rozmichand s trochou rumu, cukr mou¢ka a vanilkovy na obaleni za teplq,
Cokolddovd ¢&i bild poleva a nahoru jesté sypdni, ofechy atd., krém do kosi¢kd,
nebo je to ,polotovar”, napt. spodni kole¢ko pod Uly, ¢ast slozitych lepenych
cukrovi atd.

Postup: Jako jind tésta, jen citronovd stdva se ddvd az ke konci zpracovdni.
Nechat uleZet v lednici (hodinu az pér dni, dle potieby), pak vyvdlet tenéi plat
atd. Nedélat pfilis sloZité tvary s dlouhymi tenkymi vyénélky — ldme se pak.
Péct od oka, pribézné hlidat. Staéi jemné rizovéni.
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KAKAOVE CUKROViI

Jednoduchy, pfitom dobry druh. - Lze vyuzit i na kosicky, ale spiSe lepime a zdobime
nahofe - vielijak.

Suroviny: 400 g hladké mouky, 30 g kakaa, 2 Zloutky, 160 g cukru mouéka,
360 g mdsla, vanil. cukr. (Nebo poloviéni mnoZstvi, ale toto je oblibeny druh
a sni se.)

+ Lepime marmelddou ¢& marmelddovou nddivkou (marmeldda s rumem
a s umixovanymi piskoty, Sikovnd zdlezitost). Zdobit dle fantazie — polevy
a ofechy & hnédé sypdni..., slusi kontrastni bilé prvky.

Postup: Bézny. Kakaové cukrovi je vzidy mékké, az ldmavé. Tak tvofime spise

celistvéjsi tvary a tésto ne zcela tenké. Peceme spiSe kratéeji, obecné vse
s kakaem se rado pfipaluje.
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ORECHOVE PERNICKY S COKOLADOVOU
POLEVOU

Chutnd a détmi oblibend alternativa k tradi¢nim pernickim.

Suroviny: 320 g hladké mouky, 80 g medu, 120 g cukru moucka, 50 g mdsla,
50 g mletych vlas. ofechd, 1 vejce, 1 mensi IZicka kofeni do perniku, 1 IZi¢ka
jedlé sody, 2 IZi¢ky rumu.

+ Nahoru éokolddovd poleva z éokolddy na vareni a trosky kokosového oleje
(bio). Zdobit Ize zase ¢okolddou, seminky apod.

Postup: Pfi pfipravé tésta smichdme dobfe nejprve vie sypké, pak ostatni.
Nechdme ulezZet v lednici — i vice dni. Pak vykrajujeme stfedni a mensi tvary
a nepotirdme vejcem. Chladné namdééet do cokolddy, rozpusténé ve vodni
l&azni. A tak ddle, dle fantazie.
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VZDUSNE ORECHOVE CUKROVI

Lehoucké a kiehké cukrovi, které se dobfe ji. - Dobfe se déld a je vysoce oblibené.

Suroviny: 125 g hladké mouky, 125 g mdsla, 125 g vlasskych ofechd, 200g
cukru moué¢ka, V2 IZicky jedlé sody.

+ Nékdo jesté hotové cukrovi z Easti namdadi v cokoladé.
Postup: Tésto se déld béiné a nechd se odpodinout v lednici. Pak plnime

formi¢ky — rohli¢ky ¢&i jiné tvary. Tésta staéi mdlo, nafoukne se (a dokonce pak
vznikne uvnitf cukrovi dutina). Péct do riZova, vykldpét spis chladnéjsi.
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MANDLOVA SRDICKA

V rdmci trvanlivych nelepenych cukrovi dobry druh. Dobfe se odlezi, neni tvrdy. -
SloZitost stfedni a hlavné romanticky malebny vzhled. - Stadi i ddvka z poloviéniho
mnozstvi, nez popisuiji.

Suroviny: 350 g hladké mouky, 250 g masla, 100 g cukru moucka, 1 Zloutek,
100 g mletych mandli. Nahoru 1 Zloutek, asi 60 g péknych oloupanych mandli.

Postup: Zpracovani tésta je klasické, pak nechat nejlépe pres noc v chladniéce.
Vykrajujeme srdicka — tloustku jak md kdo rdd, j@ déldm vse spis tendi.
Potfeme Zloutkem a vtiskneme ozdobné mandle. Pe¢eme od oka, asi 10 — 12
minut.
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COKOLADOVE CUKROVi

Celkem dobré cukrovi, které neurazi.
Da se na ném vyfadit co do tvarl vykrajovatek a pak pfi malovani.

Suroviny: 220 g hladké mouky, 60 g cukru moucka, 140 g mdsla, 40 g mletych
liskovych ofechl, 40 g horké & mlééné strouhané éokolddy, vanilkovy cukr a BIO
citronovéd kira + malovéni éokolddou.

Postup: Tésto zpracujeme klasicky a nechdme odpodinout miniméiné hodinu.
Pak vdlime plat, ale radéji ne Uplné tenky, cukrovi je pak kfehéi a navic se uz
ni¢im nelepi. Radéji tlustsi vrstvu, tak pdl cm. Ve tvarech mohou pfijit viechny
kousky, které nepfisly na fadu pfi vykrajovéni pernickd. Tésto snese i sloZité
tvary. AZ se ndm chce, domalujeme povrch rozpusténou ¢okolddou na vareni
s troskou tuku — napf. bio kokosového oleje. D& se tim plnit tuby, které lze
bézné koupit v domdcich potfebdch.
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ZAZVOROVA KOLECKA

Jeden z nejlepsich ,,jednoduchych® druhd, trochu pfipomind vanilkové rohli¢ky. - Déldm
ho nékdy i pres rok pro navstévy, na akce — je malo sladky. - Zazvor neni vibec
poznat, kdo ho moc nemd rdd, nemusi se obdvat.

Suroviny: 600 g hladké mouky, 500 g mdsla, 200 g mletych (vlasskych) ofechd,
100 g cukru moucka, 5 IZzicek ml. suseného zdzvoru, 2 Zloutky.

+ Nahoru ¢okolddové pruhy. (Slabsi povahy a opatrni mohou vyzkouset
poloviéni mnozZstvi.)

Postup: Zpracujeme a nechdme aspon hodinu v chladu odpocinout tésto. Pak
z néj rukou uzdibujeme kousky, uvdlime pfFiblizné kulicky a rozpldcneme je. Po
poloZeni na plech s pedicim papirem je jesté rozpldcneme vidlickou s dlouhymi
hroty — je to pak ozdobné.

Zdobeni cokolddou se mize dit hned po upeceni, kolecka se nasklddaiji na
plech tésné vedle sebe a polévaiji se IZickou s rozehfdtou ¢okolddou s trochou
(bio kokosového) tuku nebo mdésla.
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BARCINY KOKOSKY

Jedno z nejsnadnéjsich cukrovi!
Chut je takovd normdini a oéekdvatelnd, spis jde o doplnéni spektra nabidky.

Suroviny: 200 g cukru moucka, 2 vejce, 60 g mdsla, 3 lZice détské krupicky,
250 g jemné str. kokosu, dost BIO citronové kdry.

Postup: Tésto se umichd a rovnou zpracovdavd. S pomoci IZicky a prstd tvofime

hromddky (vzddlené pfipominajici kulicky) a klademe je na pedici papir.
Peceme ve stfedné vyhidaté troubé, az zaénou nékteré kraje riZovét. Hotovo.

www.stoppalmovemuoleji.cz



SADLOVE PRACKY

Pomérné snadné cukrovi s vynikajici chuti.
Je vzdy mékké, pfimo se rozplyvd na jazyku!

Suroviny: 150 g sddla, 180 g hladké mouky, 180 g cukru moucka, 50 g
vlasskych ofechid, 40 g kakaa + cukr moucka na obaleni.

Postup: Tésto nechdme uleZet v lednici, nejlépe pFes noc. Pak plnime formicky,

spis mensi tvary. Péci trochu opatrnéji — tésto obsahuje dost kakaa, tudiz se
moze pripdlit. Vykldpime jesté teplé a obalujeme v cukru (Ize i s vanilkovym).
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OVOCNE HRUDKY

Celkem snadné a velmi chutné cukrovi. Néktefi po ném dost jedou!

Suroviny: 150 g hladké mouky, 90 g mésla, 50 g sekanych mandli, 40 g cukru
mouc¢ka, 50 g suSeného ¢&i kandovaného ovoce dle chuti na kousi¢ky (hrozinky,
su§. Svestky, brusinky, meruriky...), 50 g strouhané & sekané éokolddy — horkd
nebo mléénd, 50 g jemné strouhaného kokosu, 1 Zloutek + obalovat jesté teplé
v cukru mouc¢ka (s vanilkou & bez).

Postup: Smichané tésto se miZe a nemusi nechat odpodinout v chladu.

Tvarujeme prsty nebo s pomoci 1Zzicky hromdadky, klademe na plech s pecicim
papirem a peceme ve stfedné vyhidté troubé — ¢as dle velikosti hrudek.
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BADYANOVE KOLACKY

Hezké, tvarové odlisné cukrovi, nez je typicky zdklad na tdacku.
Chut'ové pfijemné, nijak exotické. A je snadné.

Suroviny: 125 g hladké mouky, 60 g cukru moucka, 125 g mdsla, 60 g mletych
(liskovych) ofechd, V2 IzZicky ml. badyénu. (KdyZ vdm zachutnaji, pristé
zdvojndsobte ddavku.)

+ Zdobi se marmelddou. Do ni Ize pak jesté vmdaéknout oloupanou mandli-nebo
jakkoli jinak.

Postup: BéZné zpracované tésto nechdme odlezet nejlépe pfes noc v chladu.
Pak tvarujeme prsty ovdlky a nahofe do nich prstem vmdackneme vyrazné
dilek. Pe¢eme ve stfedné vyhfdaté troubé nebo i mirnéji a déle — jsou to trochu
vétsi kousky. Vychladlé ozdobime.
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ORIENTALNIi CUKROVI

Cukrovi, které je chuti vcelku b&Zné, aZ prekvapivé nevynikd. Dobrd ,susenka*.
Ale napadlo mé, Ze kdyz vz je Zluté od kurkumy, vyfédim se na vychodnim vzhledu!

Suroviny: 180 g hladké mouky, 70 g cukru moucka, 125 g mésla, 1 Zloutek, 30
g ml vlasskych ofechd, V2 Izi¢ky kurkumy a troska suseného zdzvoru.

+ lepim marmelddou a zdobim bilkovou (zbude po zdobeni perni¢kd) & rumovou
polevou a nesolenymi pistdciemi. Jak se komu zlibi.

Postup: Postup ve viem tradiéni. Vyvdlené tésto snese i rizné slozZitéjsi tvary,

takZze j& osobné jsem se ustdlila na tom, co je v détskych oéich Zluté: slunce,
mésic, hvézdy. A zdroven to evokuje Orient.
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KAVOVE CUKROVI S NADIVKOU

Pro milovniky jemné chuti kdvy, coz jsem tfebas ja. Ale zvld&stni je, Ze kdyzZ hodujicim
neprozradite, Ze jde o kdvovy druh, snédi ho v klidu i ti, kdo pFisahaiji, Ze kdvu
nesndseji a vSude ji pozndiji, mno... Toto cukrovi bez potiZi jedi i déti. - Pracny druh,
ale to vz kategorie ,,s krémeékem* byvd. - Nazdobte si cukrovi, jak chcete, klidné
zvolte i jiné tvary vykrajovatek a nahoru ¢okolddou napiste tradi¢ni M apod. -
Udélejte si ,,svoje” kdvové cukrovi na miru.

Suroviny: 450 g hladké mouky, 150 g cukru mou¢ka, 300 g mdsla, 2 IZice
instantni kdvy.

Kévovd nadivka: Asi dvé hrsti piskotd — umixovat, 120 ml &erné kdvy i s &gsti
logru, 100 g zméklého masla, 70 g cukru moucka. Nebo zvolte jinou oblibenou
nadivku & krém.

K&vova poleva: 1/2 bilku, 80 g cukru moucka, V2 IZicky instantni kdvy.

Postup: Zpracuijte tésto a nechte je nejlépe pres noc vychladnout. Pak vyvdlejte
plat a vykrajujte jednodussi tvary, které se pak budou dobfe spojovat k sobé.
Po upeceni uschovejte. Tésné pred Vdnoci umichejte nadivku a lepte kousky

www.stoppalmovemuoleji.cz



k sob&, povrch pak potfete polevou. Ta se déla tak, Ze nejprve uslehdate
vidlickou bilek, pak k nému pfidate cukr a nakonec kévu — do hladka. Do jesté
mokré polevy mizZete malovat ¢okolddou zrnka nebo pruhy, tecky... Nebo
zdobte po ztuhnuti polevy. Zdélezi, jaky efekt chcete dosdhnout.

Kdyby védm bylo divné, pro¢ piSu u nadivky i polevy tak nizkd mnoZstvi,
odpovim: Zkusenost. Pivodni recept jsem rozptlila, protoze vidycky bylo
hodné zbytkd, které byly pfFilis sladké, nez aby se daly misat. A mit kdvovou
polevu na vice druzich, to je nuda — snad jen na nepeéenych kdvovych druzich.
V tom pfipadé udélejte mnozstvi sméle z celého bilku atd.
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SADLAKY

Snadny druh, pfitom velmi dobry. Kazdy druh se sddlem je skvély.
Staroddvnd zdlezZitost, viné tradic z dob prababicek.

Suroviny: 160 g hladké mouky, 60 g kakaa (nebo &dst karob), 150 g sadla,
150 g cukru mou¢ka, IZi¢ka vanilkového cukru.

+ Cukr moué¢ka s vanilkou na obaleni za tepla.

PIni se marmelddou a zdobi se pak éasto jesté bilou mandli¢kou (j& méla mandle
na jinych druzich, tak jsem zvolila sluneénicové seminko).

Postup: Uhnéteme tésto a nechdme je odpocinout v chladu. Pak hnéteme
kulicky nebo ovdlky a doprostfed kazdého udéldme prstem nebo koncem
varechy dilek. Ddme péct, ale ne moc vysokou teplotu — radsi déle a hliddme.
Tésto md v sobé hodné kakaa a to se velmi rado pfipaluje. Jakmile ucitite
podeziely pach (ten éasem divérné poznate, zkratka pdlici se kakao), fofrem
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plech vytdhnéte! Jesté teplé sadlaky obalujeme ve vanilkovém cukru. Pak
plnime ddlky marmeladou.
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Tohle cukrovi je velice dobré! ,,Marcipdnové*.
Je ale zdludné pfi vyrobé, ¢asto mé ,zlobi* — nejde vyklopit z formicky. Bacha na to!
Chce to odvahu a trpélivost.

Suroviny: 300 g cukru moucka, 100 g suseného mléka, 80 g mésla, 1 bilek.
Krém: PGl konzervy hustého slazeného kondenzovaného mléka, pilka mdsla. Nebo
jiny krém.

+ Zdobeni: Jakékoli, véetné <cokolddy, sypdni nécim. Nemdm rdada
prfepldcanost a kupované ozdoby z cukru, tak jsem dala do stiedd susené
brusinky.

Postup: Umichdme tésto a je dost suché. Jednu sezonu jsem ,chytfe” pFidala
vice mdasla — a pracovalo se pak vyborné, nicméné, ani jeden kousek se po
vynddni plechu ztrouby nepovedlo dostat z formi¢ky. VSechny jsem
vyskrabdvala IZi¢kou a misala jen tak a formi¢ky jsem pak pracné umyvala.
Coz hrozi obdas &astecné i pfi dodrzeni postupu, nevim pfesné proc. Nicméné,
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je to lahddka, kterd stoji za risk! Tedy, ihned po umichdni hmoty plnime kosicky
a nechdme v nich prostor pro krém. Pokud chceme jen jednodussi verzi, tak se
mi osvédcily muslicky a s témi uz se ddl nic nedéld, nebo jimi Ize zdobit nahofe
néjaky jiny druh cukrovi. Pe¢eme pomalu jen p¥i velmi nizkych teplotdch, takika
susime. A jakmile zaénou nékteré okraje jemné riZovét, je hotovo. Jesté teplé
vykldpime, nékdy je tfeba radikdalnéji tukat o kuchyriskou linku.
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KAVOVA ZRNA NEPECENA

Celkem snadny nepeéeny druh a milovnikdm kdvové chuti ladi.
Na druhou stranu, kdo kdvu nerad, mnohdy to nevédomky sni, ani nevi.

Suroviny: 100 g mletych piskotd, 70 g cukru mouc¢ka, 80 g mdsla, 2 lzice
kakaa, dle chuti instatnini kévy (asi 2 1Zicky2) a ml. vlas. ofechd, rum.

+ hotové nejlépe polit — bud’ ¢okolddou nebo kdvovou polevou, at’ je cukrovi
odlisné od jinych.

Postup: Vse klasicky smichat, kdyz se smés rozpadd, vice mdsla. Davdme
kousky na Izi¢ku, na ni se lépe tvaruje zrno, ryhu naznaéime nozem — tupou
stranou.

PS:

Suroviny na kavovou polevu: 2 bilku, 80 g cukru moucka, V2 IZicky instantni
kavy.
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Postup: Nejdfive trochu uslehat bilek, stadi vidli¢ckou, pak postupné cukr, kdva
nakonec. Nandset na cukrovi, dokud je tekutéjsi.
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KOKOSOVE KULICKY PANi VRCHNiI

Vénoéni, ale i silvestrovskd klasikal
Md& mnoho verzi, tento recept mdm ale mnohokrdt vyzkouseny a je snadny a vyborny.

Suroviny: 140 g mletych piskotd (nebi z &asti i mleté vlomky cukrovi, hlavné

perni¢kd), 80 g strouhaného kokosu, 100 g cukru mou¢ka, 80 g mdsla, od oka
kakaa a 2 IZice rumu.

+ jemny kokos na obaleni.
Postup: Ve smichdme a ddl to uZ zvlddnou i malé déti. Po obaleni kokosem

mUzZeme vkladdat kulicky do papirovych kosickd. Pak skladujeme v chladu
a vytahujeme do pokojové teploty az tésné pred konzumaci.
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PODEKOVANI ZAVEREM

Chtéla bych podékovat neuvéfitelné Sikovnému fotografovi, kterému vdécim za
umélecky nddech kucharky. Je jim specialista na produktovou fotografii Vit Madr. Jeho
atelier chvalme do nebes také proto, Ze mistr Koalici proti palmovému oleji fotografie
darovall

A také dékuji za souhlas se zvefejnénim autorskych receptd zdatné pekarce
a kuchafce, zdravotni sestfe Hance Svatuskové. Umi zkrdatka nejlip, proto jsem od ni
pfevzala (i kdyZz nésledné pak E&asto upravila po svém) tyto recepty: Pernicky,
ofechové pernicky s Eokolddovou polevou, zdzvorky, pracny a zdzvorovd koleéka
a Martiné Skohoutilové za grafické zpracovani.

KOALICE PROTI
PALMOVEMU OLEJI
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