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ĒVODEM œćDKY OD SRDCE 
 

Pœ§tel®, peĽete r§di cukrov²? Nebo se to chcete nauĽit? Je pro v§s poctiv® dom§c² cukrov² 

jedn²m ze symbolŝ V§noc? 

 

 

 

Nezn§m kr§snņjģ² ľas, neĥ je pŔedv§noľn² obdob²! Proĥ²v§m Advent, c²t²m ve vzduchu 

sv§teľnost. Ľist²v§m si v t® dobņ mysl s pomoc² n§dhern® vŞnņ koŔen², m® ruce se 

regeneruj² patl§n²m se v mastnĪch tņstech, pouģt²m si pŔi pr§ci duģezpytn® dokumenty 

a harmonickou hudbu. Je to ritu§l, ve kter®m vkl§d§m svou l§sku do cukrov² a to pak 

zase n§slednņ pŔed§v§m tņm, kter® m§m r§da. Vĥdycky mņ peľen² cukrov² 

fascinovalo, ale kdyĥ jsem byla mal§, doma tento obyľej frľel jen v minim§ln² m²Ŕe. 

Tak jsem si sv® sny zaľala plnit v dospņlosti. Zkouģela jsem postupnņ v bņhu let des²tky 

receptŞ a vņtģ² ľ§st z nich uĥ dnes nedņl§m, protoĥe byly tvrd® (nejľastņjģ² probl®m pŔi 

pokusech z ľasopisŞ, knih a internetu) nebo naopak l§mav® a drobiv®, nebo jsem je 

zkr§tka nezm§kla. Nejsem profesion§lka, pouze nadģenka. Ale to staľ²! 

V t®to kuchaŔce v§m d§v§m k dispozici 26 pŔev§ĥnņ klasickĪch receptŞ. Buŀte si jisti, 

ĥe je m§m vyzkouģen® po nņkolik sezon a jsou vĪborn®! Mnohdy jsem od jednoho 
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druhu nespokojenņ zkouģela i tŔi receptury, neĥ jsem koneľnņ nalezla tu spr§vnou chuŜ 

a mņkkost. To je tŔeba pŔ²pad pern²ľkŞ, pracen, vanilkovĪch rohl²ľkŞ a z§zvorek. Zde 

se tedy odr§ĥ² dvacet let mĪch vzletŞ a p§dŞ u kuchyŎsk® linky. Fotografie zn§zorŎuj² 

opravdu jen moji pr§ci a nņkdy snad zrcadl² i obyľejnost, ¼navu a spņch m§my od 

dvou dņt². Ale skvņlĪ profesion§ln² fotograf a specialista na mj. produktovou fotografii 

V²t M§dr mne vĥdycky v atelieru konejģil, ĥe to je pr§vņ ono! Autentiľnost bez 

vyumņlkovan®ho perfekcionismu dnes frľ². Do pŔ²liģ precizn²ho sloĥit®ho cukrov² by si 

prĪ mnoh§ hospodyŎka ani netroufla, odrazuje to. A stvoŔil pak z mĪch dobrot tak 

n§dhern® a vkusn® fotky, ĥe jsem se ujistila: ăAno, je to dobr®. PŞjdeme do toho! 

Podņl²me se o naģi spoleľnou bezpalmovou pr§ciľku s veŔejnost²!ò 

A proľ ĥe je v n§zvu kuchaŔky ăbez palmov®ho olejeò? Jde o spoleľensky nov® t®ma 

a rozhodnņ se nestyŀte, pokud o nņm v²te jen z§klad ð pŔed deseti lety byla jeģtņ 

svņtov§ situace zcela jin§ a pralesy Indon®sie a na dalģ²ch ¼zem²ch jeģtņ existovaly ve 

vcelku poĥehnanĪch rozloh§ché Domn²v§te se, ĥe je snad jasn®, ĥe palmovĪ olej nen² 

m²stn² surovina a co by v tradiľn²ch receptech pohled§val? Ano, dŔ²ve jsme m²vali 

ģtņdroveľern² pohoģtņn² bez ăpalm§ľeò. Ale spoľ²tejte si na prstech, kolik zn§mĪch ve 

vaģem okol² pouĥ²v§ rostlinn® tuky (v ľele s Herou), margar²ny a ľokol§dov® polevy? 

Zde a v des²tk§ch dalģ²ch polotovarŞ a hotovĪch vĪrobkŞ je palmovĪ tuk obsaĥen. Ne, 

ĥe by tam nutnņ bĪt musel, aľ tedy m§ p§r dobrĪch vlastnost², kter® se potravin§ŔŞm 

hod². On je ale hlavnņ levnĪ. A proľ je levnĪ? Protoĥe je z²sk§v§n za nef®r podm²nek 

pŔev§ĥnņ v rozvojovĪch zem²ch a tam je n²zk§ m²ra vzdņlanosti a vysok§ m²ra korupce. 

D²ky byznysu s palmovĪm olejem bohatne jen nņkolik jednotlivcŞ, zato bņĥn² obyvatel® 

tņch zem² jsou ģizeni a brzy jim zbude jen nen§vratnņ zniľenĪ ekosyst®m, kterĪ byl 

jeģtņ ned§vno pozemskĪm r§jem. A dopady t®to ekologick® katastrofy se v r§mci 

globalizace za p§r let vr§t² i k n§m ð na prvn² pohled bezpeľnņ vzd§lenĪm 

spotŔebitelŞm. Kdyĥ budete m²t ľas (tŔeba pŔi tvorbņ cukrov²), pusŜte si o problematice 

pņstov§n² palem olejnĪch vĪbornĪ dokument Zelen§ pouģŜ. Natoľil ho v Indon®sii 

reĥis®r Miģo G§lik a odbornĪm prŞvodcem mu byl ľeskĪ vņdec Stanislav Lhota ð je 

totiĥ v prales²ch i v bl²zkosti palem a tov§ren na zpracov§n² jejich plodŞ roky jako 

doma a m§ k t®matu ze vģech ĽechŞ nejv²ce co Ŕ²ci. Nebo si proľtņte str§nky Koalice 

proti palmov®mu oleji, stoj² za nimi skvņl² lid® s rozhledem. Je mi ct² a potņģen²m, bĪt 

v koalici tak® ľlenkou a t²mto pŔisp²v§m ăse svoj² troģkou do mlĪnaò. 

 

Lucie Baroģov§ 
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PRAKTICK£ RADY, NEĤ SE DO TOHO PUSTĊME 
 

A jelikoĥ jsem hrav§ ĽarodŅjka, rozdŅl²m je na devatera, ano? 

 

 

 

Devatero o surovin§ch a pomŞck§ch 
 

1. Zaľnu v prv® Ŕadņ o nahrazov§n² palmov®ho tuku.  

PalmovĪ olej lze nahradit nejen m§slem, ale napŔ. i kokosovĪm tukem. Ten lze obľas 

sehnat v BIO kvalitņ lacinņji, neĥ m§slo! Kdo ale chcete d§t vyniknout lahodn® chuti, 

investujte do m§sla nebo ho d§ aspoŎ tŔetinu z pŔedepsan®ho mnoĥstv² tuku. Nehledņ 

na to, ĥe kdyĥ jsem (v kakaov®m cukrov²) zkusila pouĥ²t ľistņ kokosovĪ tuk, ģpatnņ se mi 

pak s tņstem pracovalo ð po jeho vytaĥen² z lednice dlouho povolovalo a n§slednņ se 

dost drolilo. Byla to pr§ce pro zlost, i kdyĥ vĪsledn® cukrov² vypadalo a chutnalo 

dobŔe. 
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Co se ľokol§dov® polevy tĪľe, lze pouĥ²vat ľokol§da na vaŔen² (napŔ. velk§ ĥlut§ 

z Lidlu je bez palmov®ho oleje) s troģkou m§sla nebo opņt s kokosovĪm tukem. Z²skala 

jsem dojem, ĥe na polevy je kokosovĪ tuk vhodnņjģ², protoĥe mu pak trv§ d®le, neĥ se 

zaľne na cukrov² pŔi pokojov® teplotņ pomalu rozpouģtņt. Akor§t je tŔeba cukrov² 

skladovat opravdu poŔ§d v chladu, protoĥe ztuĥenĪ tuk to zkr§tka nen² a poleva bez 

PO nem§ ătvarovou vĪdrĥò. Na malov§n² vzorŞ i k obyľejn®mu pŔilepen² oŔechŞ je tak® 

vhodn§ bņĥn§ b²lkov§ poleva jako na pern²ľky. Snadn§ rumov§ ľi k§vov§ poleva na 

ozvl§ģtnņn² povrchŞ ľi na nepeľen® druhy je tak® zcela bez tuku.   

A kr®my? Kr®meľky palmovĪ tuk nepotŔebovaly k ĥivotu nikdy, prostņ nikdy, fujé 

Zkr§tka, jde to.  

Jeģtņ dod§m nņco dost smutn®ho, ohlednņ toho m§slaé Nechci v§s dņsit nebo 

demotivovat, ale vņtģina krav z velkochovŞ je krmena upravenĪm odpadem, 

vznikaj²c²m pŔi zpracov§n² palmov®ho tuku. Takĥe pokud nekupujeme m§slo od 

poctivĪch farm§ŔŞ, tak® nepŔ²mo podporujeme palmovĪ byznys. Je to tedy zapeklitĪ 

ģmodrchel a Ŕeģen² jsou finanľnņ n§roľn§, zvaĥte kaĥdĪ s§m, co jeģtņ zvl§dnete do 

udrĥitelnņjģ²ho prostŔed² investovat a co moment§lnņ ne. KaĥdĪ mŞĥeme dņlat jen to, 

co je moment§lnņ v naģich moĥnostech. Nechci v§m ale lh§t, toto je realita.  

 

2. O mouce  

Pouĥ²v§m i celozrnnou mouku. Pokud nem§te pŔedchoz² zkuģenosti, zkuste j² d§t jen 

menģ² pod²l z d§vky v receptu a sp²ģe hladkou celozrnnou pģeniľnou mouku ľi ģpaldu. 

Ĥitn§ mouka nem§ nejlepģ² peľ²c² vlastnosti a hod² se sp²ģ do chleba, pŔ²padnņ 

b§bovky. A moĥn§ d§vejte celozrnnou mouku jen do tņst tmavģ²ch barev, svņtl® cukrov² 

by ztratilo svŞj typickĪ vzhled a vypadalo by ăģpinavņò.  

Pokud budete zkouģet pŔid§vat tak® pohankovou, kukuŔiľnou nebo jinou mouku, napiģte 

mi, jak to dopadlo! Zat²m jsem je do cukrov² ned§vala. 

 

3. Cukr 

Co se cukru tĪľe, budete se moĥn§ divit, ale i to velk® mnoĥstv² gramŞ ve zde 

pŔ²tomnĪch receptech uĥ je stav po m²rn®m ubr§n². Cukrov² m§ zkr§tka cukr uĥ v n§zvu, 

a kdyĥ ho tam takŔka ned§te a k tomu nņjak zkrouhnete tuky, vyjde v§m cosi velmi 

zdrav®ho, co ale hned tak kaĥd®mu nebude chutnat. Nebr§n²m v§m v experimentech, 

ale po zmņn§ch v d§vkov§n² uĥ za m® recepty nemohu ruľit. Toto nen² kuchaŔka pro 

vegany nebo diet§Ŕe apod. Na druhou stranu, jestli pouĥijete b²lĪ cukr nebo hnņdĪ, 

v tom zŔejmņ rozd²l nebude. Jen pŔi pouĥit² sirupu ano ð tņsto se stane nepŔ²jemnņ 

Ŕidģ²m. 
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4. OŔechy a mandle 

Vņtģinou p²ģi do receptu konkr®tn² druh plodŞ skoŔ§pkovin. Ale plat², ĥe jednotliv® 

druhy oŔechŞ lze mezi sebou zamņŎovat, i s mandlemi. Pokud v§m ten kterĪ druh chyb² 

nebo ho nem§te r§di, nahraŀte ho. Vanilkov® rohl²ľky bez vlaģskĪch oŔechŞ a s l²sk§ľi 

jsou sice malinko jin®, ale tak® dobr®. Nebo pokud v§m chyb² ľ§st oŔechŞ do 

poĥadovan® v§hy, neostĪchejte se pŔisypat jinĪ druh. Plat², ĥe pokud je ve smņsi 

oŔechŞ i vlaģskĪ oŔech, cukrov² pak bude m²t aroma po nņm. 

Pokud m§te v rodinņ velmi mal® dņti nebo seniory, tedy str§vn²ky, kterĪm zuby moc 

neslouĥ², tak radņji ned§vejte do tņst a na polevy sekan® oŔechy, mixujte. CelĪm 

mandl²m a oŔechŞm nahoru na ozdobu bych se ale nebr§nila ð jdou snadno vyloupnout 

a sn² je pak pŔ²padnņ nņkdo jinĪ. 

 

5. Suģen® a kandovan® ovoce 

K citronov® (a pomeranľov®) kŞŔe: Strouh§n² kŞry z bņĥnĪch citronŞ je opravdu risk! 

Pokud jsou ve vaģem okol² bio citrony pŔ²liģ pŔedraĥen®, d§ se sehnat za rozumnou 

cenu bio citron jiĥ usuģenĪ. Tak® pozor na s²Ŕen® suģen® ovoce ð nes²Ŕen® nen² o moc 

draĥģ², za to je zdravņjģ². Tak® kandovan® ovoce by se mņlo vyb²rat peľlivņji, nejen 

podle nejniĥģ² ceny. A pokud m§te v okol² jen pŔedraĥen® nebo ĥ§dn® zdrav® vĪĥivy, 

zkuste n§kup pŔes internet a budete pŔ²jemnņ pŔekvapenié Myslete na zdrav² vaģ² 

rodiny. Je to jen ot§zka zvyku a dobr® organizace n§kupu, nebojte se zmņny! 

 

6. Vanilka a dalģ² koŔen² 

Vanilinu se vzdejme ð staľ² si naj²t na internetu, z ľeho se vyr§b²é Do ned§vna jsem 

pouĥ²vala 2 vanilkov® lusky, zasypan® v d·ze aĥ po ģpiľku cukrem krupice. To byla 

z§soba bezvadn®ho vanilkov®ho cukru na dlouho. Ale vanilka prudce podraĥila, takĥe 

uĥ moĥn§ vyjde podobnņ kupov§n² cukru s pravou vanilkou nebo pr§ģek z vanilky, 

kterĪ si doma do cukru vm²ch§te. Neleknņte se ð ten pr§ģek je ľernĪ. A staľ² ho velmi 

maliľk® mnoĥstv², tak koupit ho ătakovou troģkuò nen² chyba. 

A co se tĪľe dalģ²ch druhŞ koŔen², pokud to s peľen²m mysl²te v§ĥnņ, vŔele v§m 

doporuľuji skoncovat s kupovanĪmi smņskami. Nejlepģ² chuŜ a vŞni m§ pŔece ľerstvņ 

namlet® koŔen²! Kupte si nņjakĪ kr§snĪ dŔevņnĪ mlĪnek, kterĪ bude vypadat jako 

z poh§dky. A druhy koŔen² kupujte samostatnņ. Nņkter® uĥ rovnou mlet®, jin® si 

namelete vlastnoruľnņ sami (ide§ln² pr§ce pro dņti!). MŞĥete si pak tak® ovlivnit 

pomņry druhŞ koŔen² v tņstņ podle sebe. NapŔ. se skoŔic², hŔeb²ľkem a citronovou kŞrou 

nemus²te ģetŔit. Kdyĥ ujede ruka, nevad². Ale pozor na z§zvor a anĪz! Tyto druhy 

d§vkujte opatrnņ a radņji v mal®m mnoĥstv², kter® budete jemnņ zvyģovat rok za 

rokem aĥ do chuti, kter§ v§m sedne ide§lnņ. Ale nikdy se nenechte ukol®bat 
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pŔedstavou, ĥe uĥ jste dost zkuģen² a mŞĥete si dovolit sypnout z§vor a anĪz bodŔe! 

Oboj² uĥ m§m za sebou, jedla jsem pak ty nechutnņ aromatick® druhy sama, jelikoĥ 

pŔipom²naly mĪdlo. 

Zde pŔid§v§m mĪch 9 druhŞ koŔen², kter® pouĥ²v§m pŔi peľen² cukrov² nejv²ce: SkoŔice, 

hŔeb²ľek, citronov§ a pomeranľov§ kŞra, z§zvor (suģenĪ mletĪ), bady§n, anĪz, 

kardamom a koriandr. 

 

7. Kakao a karob 

Uĥ jste zkouģeli p®ct s karobem? PrĪ jde o (z hlediska pņstov§n²) f®rovņjģ² alternativu 

ke kakau. Potvrzuji, ĥe chuŜovņ jsou si obņ suroviny podobn® a pouĥ²vaj² se shodnņ. Ale 

do tņst d§v§m karob v pod²lu napŔ. 2/3, m²ch§m ho jeģtņ s kakaem. A do kr®mŞ 

a nepeľenĪch druhŞ d§v§m radņji pouze kakao, chuŜ karobu by byla pŔ²liģ pŔiznan§ 

a nesed² n§m. Vyzkouģejte a uvid²te. 

 

8. Marmel§dy, zavaŔeniny 

Lepit se nemus² jen ryb²zovou marmel§dou, i kdyĥ jej² svņĥ² kyselost lad² k cukrov² 

nejl®pe. Zkuste i jin® druhy marmel§d ð tŔeba lineck® nebo orient§ln² hvņzdy, ve 

kterĪch je v horn²m d²lu vykrojen§ jeģtņ menģ² hvņzdiľka, je pņkn® vyplnit ĥlutou 

meruŎkovou. Tak® povidla jsou fajn. M§m r§da pestrost, takĥe lep²m rŞzn® druhy 

cukrov² rŞznĪmi marmel§dami. Nebo marmel§dovou n§divkou (kakaov® cukrov²). 

 

9. N§Ŕad² a pomŞcky 

Pokud teprve zaŔizujete kuchyŎ, poŔiŀte si pŔed zah§jen²m peľen² cukrov² tyto 

pomŞcky: DŔevņnĪ v§l, v§leľek na tņsto, 2 n²zk® plechy (mnņ dva staľ², pak jeģtņ 

vyuĥ²v§m pŔi vņtģ²m mnoĥstv² tņsta dalģ² dva plechy s vysokĪm okrajem), r§dĪlko 

s vlnitou stopou, vykrajov§tka (jednoduch® tvary na napŔ. kakaov® a k§vov® cukrov², 

zv²Ŕ§tka a sloĥit® tvary na napŔ. pern²ľky a ľokol§dov® cukrov²) a formiľky (v kuchaŔce 

zmiŎuji tvary rohl²ľkŞ, pracen, koģ²ľkŞ, oŔechŞ a muģl²). Tak® se bude hodit s²to na 

mouku, v§ha (zda mechanick§ nebo na baterky ponech§m na v§s), mixer na oŔechy, 

struhadlo a mlĪnek na koŔen². Pro tvoŔen² kr®mŞ a malov§n² je dobr® sehnat tuby nebo 

s§ľky, dnes existuj² kompletn² sady s vymņnitelnĪmi tvoŔ²tky. A nezapomeŎte na peľ²c² 

pap²r! D§ se p®ci i bez nņj, ale ne vģechny druhy jsou tak bezprobl®mov® jako lineck®: 

pokud budete nņjak® kousky na plechu nat²rat vejcem a pak nņľ²m sypat, peľ²c² pap²r 

odvede dobrou sluĥbu. 
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Devatero o peľen² a zdoben² 
 

1. Boj²te se dņlat tņsta? 

M§te obavy, ĥe pŔi vĪrobņ tņsta nņco nezvl§dnete a uvaĥujete o koupi hotov®ho 

bal²ľku z obchodu? Chyba! Tņsta na cukrov² jsou totiĥ ta nejsnadnņjģ², jak§ mohou bĪt! 

Ĥ§dn® nervy s kv§skem, a zda to nabude, ĥ§dn® obavy o dodrĥen² poŔad² ingredienc². 

Ne. Pokud to u vĪjimek nenap²ģu jinak, tak tņsta na cukrov² se sm²ch§vaj² jakkoli. Jestli 

prvn² ĥloutek nebo mouka, to je fuk. Jestli je m²ch§te rovnou na v§lu (jako moje 

babiľka) nebo v m²se (jako j§), taky jedno. Akor§t je dobr® tņsto poŔ§dnņ 

propracovat kvŞli rovnomņrn®mu rozloĥen² koŔen² atd. 

 Kdyĥ je tņsto moc lepiv®, pŔisypte mouku (u nepeľenĪch druhŞ cukr nebo suģen® ml®ko, 

mixovanĪ piģkot). Ale ¼plnņ hutn® ho dņlat nemus²te, pŔi odpoľinku v lednici se vejce 

a tuk vs§knou do mouky a tņsto pak bude pŔi pr§ci v²c ămodelovac²ò, neĥ hned po 

zpracov§n². A v t® lednici se mŞĥe vņtģina tņst nechat dle potŔeby a vaģich ľasovĪch 

moĥnost² ð hodinku, nebo taky 3 dny. 

 

2. V§l je pŔipravené 

Tņsto vyt§hnņte z lednice s pŔedstihem. Pamatujte, ĥe potrv§ kolem pŞl hodiny, neĥ 

v pokojov® teplotņ povol²! Hlavnņ, pokud ho m§te hodnņ. Jestliĥe spņch§te, rozŔ²znņte 

ho noĥem ð a pod®l ģiģkou tņsta, aby teplo proniklo dŔ²v dovnitŔ, a taky se v§m takto 

bude l®pe v§let, neĥ vysokĪ kopec. PŞsob² to vģechno jednoduģe a logicky, ale trvalo 

mi, neĥ jsem na to vģechno pŔiģla. 

 

3. Vykrajov§n² nebo plnņn² formiľek 

Ľasto se mņ ptaj², jakou d§t v tom ľi onom receptu vĪģku tņsta. V²te, to je individu§ln². 

Pokud nejde o kŔehkĪ druh (pak je to u nņj uvedeno), mŞĥete vykrajovat dost tenk® 

tvary. J§ osobnņ to tak m§m r§da, i pozdņji pŔi jeden². A pak jsou zase lid®, kteŔ² 

tvrd², ĥe tenkĪch a drobnĪch serepetiľek se nenaj² a upŔednostŎuj² tlust® cukrov². 

Je dobr® se drĥet zad§n² v tom, ĥe tņsto do formiľek se hod² vņtģinou opravdu sp²ģ do 

formiľek ð ty mu pom§haj² drĥet tvar, ale pŔi vykrajov§n² by nastal probl®m. A co se 

tĪľe dosti odrazuj²c²ch rad o tom, ĥe kaĥd§ formiľka by se mņla pŔed pouĥit²m vytŔ²t 

tukem ð kaģlete na to! Tņsta jsou dostateľnņ mastn§ sama o sobņ a pŞjdou vyklopit. 

Jen je dobr®, nenechat je zcela vychladnout. Nebojte se toho, bouchejte s formiľkami 

o linku s adrenalinovĪm nasazen²m! Obľas se nņco zlom², tak to snņzte ð nen² nad tepl® 

cukrov²! A pokud je v receptu obalov§n² v cukru, mņjte tal²Ŕ s cukrem uĥ nachystanĪ 

a udņlejte to hned! S vychladlĪm cukrov²m uĥ to nepŞjde. 
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V²te, co bĪv§ ohlednņ cukrov² obrovskĪ probl®m a m§lokdo to pŔizn§? N§sledn® 

umĪv§n² vykrajov§tek a formiľek! Je toho hodnņ, je s t²m piplaľka a pŔed V§noci uĥ 

nem§ nikdo ľas. BĪv§ to dokonce ľastĪ dŞvod, proľ nņkdo ani p®ct nezaľne. V²te, jak 

to dņl§m j§? Kup²m pouĥit® ăĥelez§Ŕstv²ò v igelitce a umĪv§m ho, jen kdyĥ m§m na to 

ľas. A toho nem§m nikdy tolik, kolik tņch vykrajov§tek m§m, takĥe tu taģku postupnņ 

zm§knu aĥ bņhem ledna. Mņs²c to totiĥ ten kov vydrĥ². D®le ale ne! Nenechte tu kr§su 

korodovat a reznout zaschlĪm tņstem a vņnujte j² zaslouĥenou p®ľi. A to plat² i pro 

plastov§ vykrajov§tka a silikonov® formiľky ð rok na nich ta ģp²na bĪt nemus². 

 

4. Peľeme 

Na peľen² neexistuje pŔesnĪ n§vod, protoĥe kdo nen² v kuchyni po prv®, ten v², ĥe 

kaĥd§ trouba je individualistka. Jak v rychlosti, tak v teplot§ch nebo v rozloĥen² 

intenzity ĥ§ru na plechu. Ale opņt m§m dobrou zpr§vu: Cukrov² se mŞĥe smņle 

kontrolovat prŞbņĥnņ. Pokud v§s neuklidnila kontrola pŔes sklo, troubu otevŔete. 

A pokud uĥ ľ§st cukrov² je a jin§ jeģtņ ne, vyt§hnņte ho ven, hotov® kusy opatrnņ 

odeberte (bĪvaj² v prvn²ch vteŔin§ch kŔehk®!) a zbytek jeģtņ vraŜte dop®ct. Nestane se 

nic. Jo ð a prvn²mu plechu to v ľerstvņ vyhŔ§t® troubņ trv§ d®le, dalģ² uĥ pŞjdou 

rychleji. 

 PŔi pr§ci s jeģtņ horkĪm cukrov²m mņjte na pamņti, ĥe jeģtņ nen² tak pevn®, jako bude 

za chv²li. Pokud ho poloĥ²te ģikmo na jin® cukrov² nebo na nerovnĪ povrch, tak si ty 

kousky zkŔiv²te. D§vejte ho tedy tŔeba na jinĪ plech nebo na t§c. Teprve pak do 

krabice nebo kamkoli v²c na sebe. 

 

5. Ach, ty kr®meľky 

Kr®my jsem nedņlala prvn²ch minim§lnņ 10 let! Mņla jsem utkvņlou pŔedstavu, ĥe je to 

vyģģ² d²vľ² a ĥe bych to zvorala. Nen² to tak. Kdo zaľ²n§te, zkuste tŔeba kakaovĪ kr®m 

z receptu na babiľkovsk® rohl²ľky. Je chutnĪ, v pohodņ a d§ se s n²m dņlat ledacos. 

 

6. Zdob²me 

Ľ²m zdobit na povrchu rŞzn® dort²ľky a lepen® cukrov²? Chcete pestrost, ale nem§te 

r§di umņl® a barven® ozdoby z marketŞ? J§ zdob²m t²mto spektrem: pŞlky, ľtvrtky 

vlaģskĪch oŔechŞ, l²skov® a keģu oŔechy, mandle b²l® i pŔ²rodn², sekan® rŞzn® oŔechy ð 

vľetnņ pist§cie, kokosu rŞzn® hrubosti aĥ po velk® ăģponyò. Nņkdy tak® dĪŎov§ 

sem²nka, len, m§k, hrozinky, brusinky, viģnņ, kousky suģenĪch merunņk ľi ģvesteké 

Kombinujte barvy ð na tmav® tņsto svņtl® ľi barevn® zdoben² a opaľnņ, buŀte 
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odv§ĥn² a nemņjte z§brany ð stejnņ se to nakonec sn²! A bude to bavit i dņti, jen se 

smiŔte s uzob§v§n²m a zapoľ²tejte ho do pl§nŞ. 

 

7. Chce to m²ti Filipa! 

Ľas je vz§cnĪ. Tak si celĪ peľ²c² pl§n hned na zaľ§tku peľlivņ rozepiģte. Bude se v§m 

tak i l®pe nakupovat apod. A pak mŞĥete rŞzn® ľinnosti spojovat. Nejen peľen², ale 

i pozdņjģ² zdoben². Hlavnņ pr§ci s ľokol§dou je dobr® vz²t u v²ce druhŞ ăjedn²m vrzemò. 

A zcela hotov® druhy odfajfkneteé 

 

8. Kam s n²m? 

Cukrov² je nejlepģ² skladovat na balkonņ -  v krabic²ch a ty jeģtņ v igelitovĪch pytl²ch 

na odpad, kvŞli deģti a snņhu. Dokud m§te cukrov² ve stavu nezdoben®ho polotovaru, 

nebo zkr§tka trvanliv® a s niľ²m, co by se rozteklo nebo zkazilo, mŞĥete si je nechat 

i kdekoli v bytņ. Ale p§r dn² pŔed konzumac² by mņlo j²t do vlhka a chladu ¼plnņ 

vģechno, kvŞli chuti. 

 

9. Kdy to vģechno sn²meé? 

V dneģn² dobņ uĥ cukrov² tolik nezaujme, je dost jinĪch l§kadel na mls§n². Tak se na 

rodinu nezlobte, kdyĥ vyzobe jen nejatraktivnņjģ² druhy (vņtģinou nepeľen®, s kr®meľky 

a vanilkov® rohl²ľky) a zbytek bude v§znout. Aĥ budete vģichni pŔeslazen² a dokonce 

i Silvestr za v§mi, vģe, co zbylo, ģoupnņte do mraz§ku. O Velikonoc²ch jako kdyĥ 

najdete! 
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MŞj ĥebŔ²ľek devatera tradiľn²ho cukrov² 
 

Pro ty, kteŔ² maj² r§di klasiku. Nņkter® z receptŞ maj² tradiľn² n§zev, ale sloĥen² bylo 

lehce modernizov§no. Ovģem k lepģ²mu! Vņtģina tradiľn²ch druhŞ mohla dŔ²ve dlouho 

mņknout ve vlhku a chladu chalup, v dneģn² dobņ by ale zlobila tvrdost². 

1. Pern²ľky 

2. Pracny 

3. Lineck® 

4. Vanilkov® rohl²ľky 

5. OŔechy 

6. BiskupskĪ chleb²ľek 

7. S§dl§ky 

8. Z§zvorky 

9. Babiľkovsk® rohl²ľky 

 

 

MŞj ĥebŔ²ľek devatera jednoduch®ho cukrov² 
 

Nem§te na lepen² kouskŞ a n§roľn§ zdoben² trpņlivost? Nechce se v§m do kr®mŞ? To 

je v poŔ§dku, kaĥdĪ jsme jinĪ. Upeľte tedy nņco rychl®ho a snadn®ho. 

1. Kokosov® kuliľky 

2. Vzduģn® oŔechov® cukrov² 

3. S§dlov® pracky 

4. Pracny 

5. Kokosky 

6. Vanilkov® rohl²ľky 

7. Ovocn® hrudky 

8. Z§zvorky 

9. Z§zvorov§ koleľka 
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Moje nejmilejģ² devatero 
 

Tady je poŔad² mĪch nejsrdeľnņjģ²ch receptŞ. Vģechny druhy cukrov² pŔece nemohou 

bĪt nej! PŔiģlo by mi nespravedliv®, dņl§vat jen tuto dev²tku. Ale pŔesto je dobr® zn§t 

ăĥel²zka v ohniò. 

1. Vanilkov® rohl²ľky 

2. Babiľkovsk® rohl²ľky 

3. Lineck® 

4. Nepeľen® k§vov® cukrov² 

5. S§dlov® pracky 

6. Kokosov® kuliľky 

7. Z§zvorov§ koleľka 

8. Vzduģn® oŔechov® cukrov² 

9. Mandlov® plet§nky 
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RECEPTY 
 

œazen® podle obdob² peľen², tedy s prvn²mi zaľ²n§me nejdŔ²v. 

___________________________________________ 

Dejte si, pros²m, pozor na rozliģov§n² slov lĥ²ce (pol®vkov§) a lĥiĽka (Ľajov§)! Roztrĥitost 

by pak v tomto pœ²padŅ mohla bĪt pro vaģe chuśov® buōky osudn§. 
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MANDLOV£ PLETćNKY 
___________________________________________ 

Cukrov², pŔipom²naj²c² starod§vn® peľivo - Dņl§ se aspoŎ tŔi tĪdny pŔedem. - ChuŜovņ 
trochu pŔipom²n§ suģenky (bebe nebo americk® suģenky) 

 
Suroviny: 200 g hladk® mouky, 50 g mletĪch loupanĪch mandl², ı pr§ģku do 

peĽiva, 70 g cukru mouĽka, 120 g m§sla, 2 ĥloutky, ı vanilkov®ho cukru, mal§ 

ģpetka soli, sekan® hrozinky a len ð mnoĥstv², aby ģlo s tŅstem dobœe pracovat. 

Kdo pouĥ²v§, lze pœidat p§r kapek mandlov® tresti, pokud ji pouĥ²v§te.  

 

Kdyĥ je tņsto moc sypk®, pŔidejte troģinku ml®ka. Na potŔen² rozkvedlan® vejce 

nebo jen b²lek, sypat sekanĪmi mandlemi a lnem. 

 

Postup: S tņstem se trochu hŞŔe pracuje, nejen kvŞli kouskŞm uvnitŔ. Ale tak je to 

bņĥn® a d§ se na to zvyknout. Nech§ se uleĥet v lednici. Pak se asi hodinu 

pŔedem vyt§hne, aby zmņklo, a pleteme mal® v§noľky nebo rŞzn® zkroucen® 

tvary z ăĥ²ĥalò, srd²ľka apod. St§le maj² tendence se troģku drolit, tak 

prŞbņĥnņ dotvarov§vat a znova spojovat. PotŔeme, posypeme a peľeme. 

Nejprve troubu na 180Á, pak ubrat na 150Á a hl²dat. Budou pņknņ rŞĥovo ð 

zlat® 
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BISKUPSKĩ CHLEBĊĽEK 
___________________________________________ 

Materi§lnņ n§roľnņjģ², ale snadnĪ a rychlĪ recept. - ChuŜovņ sp²ģ nepatŔ² ke ģpici, ale 
vys²l§ velmi tradiľn² atmosf®ru a m§ odliģnĪ vzhled od dalģ²ch cukrov². - L®pe dņlat jej 

d®le pŔedem, aby se uleĥel. 

 
Suroviny: 5 ĥloutkŝ, 180 g m§sla, 180 g cukru mouĽka, 150 g hladk® mouky, 

150 g a v²ce smŅsi oœechŝ a suģen®ho Ľi kandovan®ho ovoce (vlaģ§ky, hrozinky, 

suģ. meruōky, kandovan§ pomeranĽov§ kŝra, dobr® jsou i kousky Ľokol§dy 

apod.), p§r kapek mandlov® tresti ð kdo ji pouĥ²v§ ð je fajn. 

 

+ B²lek na potŔen² a b²l® mandle nahoru na ozdobu. 

 

Postup: Nejprve utŔeme ĥloutky a m§slo, pak pŔid§me cukr. N§sleduje ostatn². 

Spl§c§ se v§leľek, radņji niĥģ², aby se dobŔe propekl. PotŔeme b²lkem a d§me 

ozdobnņ mandle. Peľeme d®le, nejdŔ²v na vyģģ² teplotu, pak radņji ub²r§m, 

tņsto pak rychleji tmavne. Hotovo dle barvy a trouby. 
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PRACNY 

___________________________________________ 

Celkem snadnĪ druh cukrov², pŔitom velmi typickĪ starod§vnĪm vzhledem. - Dņl§ se 
jako jeden z prvn²ch (aľkoli zrovna tento recept nen² tvrdĪ). 

 
Suroviny: 350 g hladk® mouky, 200 g cukru mouĽka, 250 g m§sla, 100 g 

mletĪch vlaģskĪch oœechŝ, 1 lĥiĽka kakaa, poœ§dn§ ģpetka drcen®ho hœeb²Ľku, 

takt®ĥ skoœice. 

 

Pokud staľ² mal® mnoĥstv², tak doporuľuji poloviľn² d§vku. 

 

Hotov® a jeģtņ tepl® jemnņ pocukrovat pŔes s²tko (nebo obalit, ale 

obalovanĪch druhŞ bude hodnņ, t²m pocukrov§n²m se budou liģit a l®pe vynikne 

tvar formiľek). 

 

Postup: Bņĥnņ um²ch§me tņsto a d§me odleĥet do lednice (na hodinu é aĥ 

dva dny). Pak pln²me formiľky (netŔeba pŔedem vymaz§vat), ale jen m§lo, ani 

ne do roviny ð nabudou. D§me do rozp§len® trouby, peľeme asi na 150 ð 

180 stupŎŞ. D®lka peľen² jako jin§ cukrov² tņch rozmņrŞ ð z§leĥ² na troubņ, 

pozn§ se to instinktem od oka. J Vyklep§v§me jeģtņ tepl®. 
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OœECHY 
___________________________________________ 

Celkem snadn® tradiľn² cukrov². 
 OŔechy se peľou asi 3 tĪdny pŔedem, kr®mem se pln² tņsnņ pŔed V§noci. 

 

Suroviny: 160 g hladk® mouky, 100 g m§sla, 70 g cukru mouĽka, 50 g mletĪch 

vlaģskĪch oœechŝ, 1 vejce, Ĳ s§Ľku pr§ģku do peĽiva, 1 lĥiĽka kakaa, citronov§ 

kŝra, mlet§ skoœice, drcenĪ hœeb²Ľek. 

 

Kr®m dle vĪbņru, j§ d§v§m nejľastņji pudinkovĪ: 125 g mņkk®ho m§sla, 100 g 

cukru mouľka, pŞl hotov®ho vychladl®ho pudinku, uvaŔen®ho dle n§vodu z pŞl 

litru ml®ka. 

 

Postup: Klasicky zpracovan® tņsto nech§me pŔes noc odpoľinout v lednici. Pak 

j²m pln²me formiľky ve tvaru oŔechŞ ð velmi tence! Naskoľ² pak. J§ osobnņ 

formiľky pŔed pouĥit²m nijak nevymaz§v§m, tņsto je mastn® dost. PŔi peľen² 

hl²d§m, kdy rŞĥov² okraje, pak tepl® vykl§p²m. Neobaluji v cukru, jen uschov§m 

v krabici na balkon a pln²m tak 3 dny pŔed ĢtņdrĪm dnem. 
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Ohlednņ kr®mu, ingredience se jen sm²chaj². Nedņlejte ho v²ce! Ono to sv§d² 

pudink nepŞlit a zdvojn§sobit ostatn² pŔ²sady, ale pak nebudete vņdņt, co s t²m 

a kr®m se v takov®m mnoĥstv² mls§ ģpatnņ. Lze ho zahustit i suģenĪm ml®kem, 

pokud nechceme pŔid§vat dalģ² cukr. A kr®m pak ztuhne v chladu. Ned§v§m ho 

do oŔechŞ pŔ²liģ moc, jen na slepen². 
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BABIĽKOVSK£ ROHLĊĽKY 
___________________________________________ 

Jedno z nejlepģ²ch cukrov², jak® mŞĥe bĪt! 
Je pņkn®, nen² nikdy tvrd®, je b§jeľn® a miz² jako jedno z prvn²ch! 
Jen je pracnņjģ², pokud si d§me pr§ci i s nam§ľen²m koneľkŞ. 

 

Suroviny: 700 g hladk® mouky, 420 g cukru mouĽka, 280 g mletĪch (vlaģskĪch) 

oœechŝ, 560 g m§sla, 2 ĥloutky, citronov§ kŝra, 1 lĥiĽka smŅsi koœen² do pern²ku 

(mlet§ skoœice, hœeb²Ľek, koriandr, nov® koœen², citronov§ i pomeranĽov§ kŝra, 

muģk§tovĪ oœech, anĪz, bady§n). 

 

Pokud si nevņŔ²te nebo zkouģ²te recept prvn² sezonu, udņlejte ho z poloviľn²ho 

mnoĥstv². J§ bych troģkaŔen² ale neriskovala! 

 

+ kr®m, d§v§m kakaovĪ: 150 g mņkk®ho m§sla, 10 g kakaa, 1 ĥloutek, 100 g 

cukru mouľka, rum. 

 

+ koneľky hotovĪch plnņnĪch rohl²ľkŞ namoľte do ľokol§dy na vaŔen². 
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Postup: Klasicky zpracovan® tņsto d§me na noc odpoľinout. Pak pln²me 

rohl²ľky (existuj² vņtģ² i mal® formiľky a d§ se to p®ct spoleľnņ) a vykl§p²me 

sp²ģ chladnņjģ². Uschov§me a pln²me a zdob²me aĥ tņsnņ pŔed V§noci. 

Mimochodem, ten kr®m je vĪbornĪ a neteľe! Pouĥ²v§m ho i mimo V§noce do 

dortŞ, koģ²ľkŞ a dle potŔeby. 
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ZćZVORKY 
___________________________________________ 

Tradiľn² peľivo v modernņjģ²m pod§n². - Dņl§v§ se asi 3 tĪdny pŔedem, ale konkr®tnņ 
tento recept nen² vŞbec tak dlouho zoufale tvrdĪ, jako klasick® z§zvorky ze starĪch 
ľasŞ. - L®pe dņlat jen v mal®m mnoĥstv², m§lo lid² m§ silnņjģ² z§zvorovou chuŜ v oblibņ. 

 
Suroviny: 150 g hl. mouky, ı lĥiĽky pr§ģku do peĽiva, 50 g mletĪch mandl² 
(nemus² bĪt nutnŅ loupan®), 70 g cukru krupice, ı vanilkov®ho cukru, mal§ 
ģpetka soli, ı lĥiĽky mlet®ho z§zvoru, 75 g m§sla, 1 vejce. 
 
+ PŔed peľen²m pŔidat doprostŔed cukrov² na ozdobu kous²ľek naŔezan®ho 
kandovan®ho z§zvoru. 
 
Postup: Nejprve sm²ch§me prosetou mouku a pr§ģek do peľiva. Pak pŔid§me 
dalģ² such® ľ§sti a aĥ nakonec m§slo a vejce. Nechat odpoľinout v lednici 
aspoŎ hodinu, i den. Vyv§l²me pl§t asi 0,5 cm tlustĪ, vykrajov§tka tvaru 
ăz§zvorkyò, nebo j§ pouĥ²v§m tvar puzzle. 
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PERNĊĽKY OD HANKY 

___________________________________________ 

Nejsou tvrd®!! Daj² se j²st teoreticky i hned. - Jsou velmi dobr®. 

 
Suroviny: 820 g a v²ce hl. mouky, 200 g cukru mouĽka, 200 g m§sla, asi 9 lĥic medu, 

2 vejce a 2 ĥloutky, 1 lĥ²ce jedl® sody, 2 lĥ²ce rumu, 2 lĥ²ce koœen² do pern²ku (nebo smŅs 

z tŅchto mletĪch koœen² ð co je doma: skoœice, hœeb²Ľek, koriandr, muģk§tovĪ oœech, citr. 

nebo pomer. kŝra, anĪz, bady§n, nov® koœen²) + vejce/b²lek na potœen² 

 

Postup: Tņsto sm²chat klasicky a nechat uleĥet pŔes noc i v²ce. P®ct spolu na plechu 

tvary podobn® velikosti a vĪģku tņsta sp²ģ vyģģ² (jak kdo, j§ peľu vģe tenľ², neĥ vņtģina 

kuchaŔek, tak to poŔ§d aĥ tak vĪģka nen², asi 6 mm). Co se pot²r§n² tĪľe, j§ roky 

pot²r§m tvary pŔed peľen²m, autorka receptu zas pot²r§ hork® z trouby. 

 

B²lkov§ poleva:  1 b²lek, asi 200 g cukru m., 1 lĥĽ. solamylu, popœ. p§r kapek citr. ģś§vy. 

Zdobit lze i Ľokol§dovĪmi polevami nebo tam nŅco pœilepité 

 

Cukr pros²t pŔes jemn® s²tko, i v²ckr§t. TŔ²t vģe asi 15 min. a ke konci lze pŔidat troģku 

citronov® ģŜ§vy. Aĥ poleva zmņn² konzistenci, zhoustne a zbņl§, je hotov§. Zkusit 

p§r§tkem ð kdyĥ se teľka rozt®k§, zahustit cukrem. Plnit a zdobit, zbytek udrĥovat 

zakrytĪ mokrou utņrkou proti vysych§n². 
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MANDLOVO ð SKOœICOV£ CUKROVĊ 
___________________________________________ 

Tradiľn² chuŜ a vŞnņ, hodnņ koŔen² a d§vn® atmosf®ry. - Peľe se sp²ģ v²ce tĪdnŞ 
pŔedem. - Zdobit by ģlo rŞznņ, moĥn§ i lepit apod., nen² tŔeba se drĥet striktnņ m®ho 

postupu. 

 
Suroviny: 210 g hladk® mouky, 210 g cukru mouĽka, 210 g mletĪch mandl², 

210 g m§sla, 4 ĥloutky, dost mlet® skoœice, asi 3 drcen® hœeb²Ľky, bio citronov§ 

kŝra. 

 

Zdob²m b²lkovou polevou jako pern²ľky. Ale lze asi i lepit apod. 

 

Postup: Tņsto sm²chat a nechat uleĥet klasicky. Jen pozor, vyb²rat jednoduģģ² 

vykrajov§tka a ne dlouh® tvary ð tņsto se pŔi peľen² jakoby ărozteľeò do ģ²Ŕky 

a t²m i pozmņn². P®ct na 180 a pak ubrat na 15 stupŎŞ nebo dle trouby. Ale 

v²ce hl²dat proti pŔip§len², zvl§ģŜ pokud v§l²te tenľ² tņsta. 
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VANILKOV£ ROHLĊĽKY 

___________________________________________ 

Kr§l vģeho cukrov², pro mnoh® nejlepģ² druh. - SnadnĪ recept, jen se hotov® cukrov² 
mŞĥe l§mat, opatrnņ. - Ano, je bez vajec. 

 
Suroviny: 140 g mletĪch vlaģskĪch oœechŝ, 140 g cukru mouĽka, 360 g hladk® 

mouky, 280 g m§sla. + mouĽkovĪ cukr s vanilkou na obalen². 

 

Postup: Z uleĥel®ho tņsta tvoŔit rukama nebo vykrajov§tkem rohl²ľky. P®ct ve 

stŔednņ vyhŔ§t® troubņ, d®lka dle velikosti cukrov². Jeģtņ hork® obalit. Radņji 

nevytv§Ŕet moc sloĥit® ľi ădlouh®ò tvary, po upeľen² a uleĥen² m²v§ cukrov² 

sklon k l§mavosti. Coĥ je ale fajn, sm² se pak uj²dat nehody. 
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LINECK£ 
___________________________________________ 

Jedna z nejklasiľtņjģ²ch klasik, tradic² von²c². - Cukrov² stŔedn² n§roľnosti a chuŜovņ patŔ² 
k nejlepģ²m. - Konkr®tnņ tento recept se d§ j²st i hned, mŞĥe a nemus² se odleĥet 

dlouho. 

 
Suroviny:  420 g hladk® mouky, 140 g cukru mouĽka, 280 g m§sla, 2 ĥloutky, 
2 lĥiĽky citron. ģś§vy. 
 

+ Moĥn® verze zdoben²: ryb²zov§ ľi jin§ (ĥlut§ na hvņzdyé) marmel§da, 
rozm²chan§ s trochou rumu, cukr mouľka a vanilkovĪ na obalen² za tepla, 
ľokol§dov§ ľi b²l§ poleva a nahoru jeģtņ syp§n², oŔechy atd., kr®m do koģ²ľkŞ, 
nebo je to ăpolotovarò, napŔ. spodn² koleľko pod ¼ly, ľ§st sloĥitĪch lepenĪch 
cukrov² atd. 
 

Postup: Jako jin§ tņsta, jen citronov§ ģŜ§va se d§v§ aĥ ke konci zpracov§n². 

Nechat uleĥet v lednici (hodinu aĥ p§r dn², dle potŔeby), pak vyv§let tenľ² pl§t 

atd. Nedņlat pŔ²liģ sloĥit® tvary s dlouhĪmi tenkĪmi vĪľnņlky ð l§me se pak. 

P®ct od oka, prŞbņĥnņ hl²dat. Staľ² jemn® rŞĥovņn². 
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KAKAOV£ CUKROVĊ 
___________________________________________ 

JednoduchĪ, pŔitom dobrĪ druh. - Lze vyuĥ²t i na koģ²ľky, ale sp²ģe lep²me a zdob²me 
nahoŔe - vģelijak. 

 
Suroviny: 400 g hladk® mouky, 30 g kakaa, 2 ĥloutky, 160 g cukru mouĽka, 

360 g m§sla, vanil. cukr. (Nebo poloviĽn² mnoĥstv², ale toto je obl²benĪ druh 

a sn² se.) 

 

+ Lep²me marmel§dou ľi marmel§dovou n§divkou (marmel§da s rumem 

a s umixovanĪmi piģkoty, ģikovn§ z§leĥitost). Zdobit dle fantazie ð polevy 

a oŔechy ľi hnņd® syp§n²é, sluģ² kontrastn² b²l® prvky. 

 

Postup: BņĥnĪ. Kakaov® cukrov² je vĥdy mņkk®, aĥ l§mav®. Tak tvoŔ²me sp²ģe 

celistvņjģ² tvary a tņsto ne zcela tenk®. Peľeme sp²ģe kratľeji, obecnņ vģe 

s kakaem se r§do pŔipaluje. 
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OœECHOV£ PERNĊĽKY S ĽOKOLćDOVOU 

POLEVOU 
___________________________________________ 

Chutn§ a dņtmi obl²ben§ alternativa k tradiľn²m pern²ľkŞm. 

 

Suroviny: 320 g hladk® mouky, 80 g medu, 120 g cukru mouĽka, 50 g m§sla, 

50 g mletĪch vlaģ. oœechŝ, 1 vejce, 1 menģ² lĥiĽka koœen² do pern²ku, 1 lĥiĽka 

jedl® sody, 2 lĥiĽky rumu. 

 

+ Nahoru ľokol§dov§ poleva z ľokol§dy na vaŔen² a troģky kokosov®ho oleje 

(bio). Zdobit lze zase ľokol§dou, sem²nky apod. 

 

Postup: PŔi pŔ²pravņ tņsta sm²ch§me dobŔe nejprve vģe sypk®, pak ostatn². 

Nech§me uleĥet v lednici ð i v²ce dnŞ. Pak vykrajujeme stŔedn² a menģ² tvary 

a nepot²r§me vejcem. Chladn® nam§ľet do ľokol§dy, rozpuģtņn® ve vodn² 

l§zni. A tak d§le, dle fantazie. 
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VZDUĢN£ OœECHOV£ CUKROVĊ 
___________________________________________ 

Lehouľk® a kŔehk® cukrov², kter® se dobŔe j². - DobŔe se dņl§ a je vysoce obl²ben®. 

 
Suroviny: 125 g hladk® mouky, 125 g m§sla, 125 g vlaģskĪch oœechŝ, 200g 

cukru mouĽka, ı lĥiĽky jedl® sody. 

 

+ Nņkdo jeģtņ hotov® cukrov² z ľ§sti nam§ľ² v ľokol§dņ. 

 

Postup: Tņsto se dņl§ bņĥnņ a nech§ se odpoľinout v lednici. Pak pln²me 

formiľky ð rohl²ľky ľi jin® tvary. Tņsta staľ² m§lo, nafoukne se (a dokonce pak 

vznikne uvnitŔ cukrov² dutina). P®ct do rŞĥova, vykl§pņt sp²ģ chladnņjģ². 
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MANDLOVć SRDĊĽKA 
___________________________________________ 

V r§mci trvanlivĪch nelepenĪch cukrov² dobrĪ druh. DobŔe se odleĥ², nen² tvrdĪ. - 
Sloĥitost stŔedn² a hlavnņ romantickĪ malebnĪ vzhled. - Staľ² i d§vka z poloviľn²ho 

mnoĥstv², neĥ popisuji. 

 
Suroviny: 350 g hladk® mouky, 250 g m§sla, 100 g cukru mouĽka, 1 ĥloutek, 

100 g mletĪch mandl². Nahoru 1 ĥloutek, asi 60 g pŅknĪch oloupanĪch mandl². 

 

Postup: Zpracov§n² tņsta je klasick®, pak nechat nejl®pe pŔes noc v chladniľce. 

Vykrajujeme srd²ľka ð tlouģŜku jak m§ kdo r§d, j§ dņl§m vģe sp²ģ tenľ². 

PotŔeme ĥloutkem a vtiskneme ozdobnņ mandle. Peľeme od oka, asi 10 ð 12 

minut. 
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ĽOKOLćDOV£ CUKROVĊ 
___________________________________________ 

Celkem dobr® cukrov², kter® neuraz². 
D§ se na nņm vyŔ§dit co do tvarŞ vykrajov§tek a pak pŔi malov§n². 

 
Suroviny: 220 g hladk® mouky, 60 g cukru mouĽka, 140 g m§sla, 40 g mletĪch 

l²skovĪch oœechŝ, 40 g hoœk® Ľi ml®Ľn® strouhan® Ľokol§dy, vanilkovĪ cukr a BIO 

citronov§ kŝra + malov§n² Ľokol§dou. 

Postup: Tņsto zpracujeme klasicky a nech§me odpoľinout minim§lnņ hodinu. 

Pak v§l²me pl§t, ale radņji ne ¼plnņ tenkĪ, cukrov² je pak kŔehľ² a nav²c se uĥ 

niľ²m nelep². Radņji tlustģ² vrstvu, tak pŞl cm. Ve tvarech mohou pŔij²t vģechny 

kousky, kter® nepŔiģly na Ŕadu pŔi vykrajov§n² pern²ľkŞ. Tņsto snese i sloĥit® 

tvary. Aĥ se n§m chce, domalujeme povrch rozpuģtņnou ľokol§dou na vaŔen² 

s troģkou tuku ð napŔ. bio kokosov®ho oleje. D§ se t²m plnit tuby, kter® lze 

bņĥnņ koupit v dom§c²ch potŔeb§ch. 
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ZćZVOROVć KOLEĽKA 
___________________________________________ 

Jeden z nejlepģ²ch ăjednoduchĪchò druhŞ, trochu pŔipom²n§ vanilkov® rohl²ľky. - Dņl§m 
ho nņkdy i pŔes rok pro n§vģtņvy, na akce ð je m§lo sladkĪ. - Z§zvor nen² vŞbec 

poznat, kdo ho moc nem§ r§d, nemus² se ob§vat. 

 
Suroviny: 600 g hladk® mouky, 500 g m§sla, 200 g mletĪch (vlaģskĪch) oœechŝ, 

100 g cukru mouĽka, 5 lĥiĽek ml. suģen®ho z§zvoru, 2 ĥloutky. 

 

+ Nahoru Ľokol§dov® pruhy. (Slabģ² povahy a opatrn² mohou vyzkouģet 

poloviľn² mnoĥstv².) 

 

Postup: Zpracujeme a nech§me aspoŎ hodinu v chladu odpoľinout tņsto. Pak 

z nņj rukou uĥdibujeme kousky, uv§l²me pŔibliĥn® kuliľky a rozpl§cneme je. Po 

poloĥen² na plech s peľ²c²m pap²rem je jeģtņ rozpl§cneme vidliľkou s dlouhĪmi 

hroty ð je to pak ozdobn®.  

Zdoben² ľokol§dou se mŞĥe d²t hned po upeľen², koleľka se naskl§daj² na 

plech tņsnņ vedle sebe a pol®vaj² se lĥiľkou s rozehŔ§tou ľokol§dou s trochou 

(bio kokosov®ho) tuku nebo m§sla.  
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BARĽINY KOKOSKY 
___________________________________________ 

Jedno z nejsnadnņjģ²ch cukrov²! 
ChuŜ je takov§ norm§ln² a oľek§vateln§, sp²ģ jde o doplnņn² spektra nab²dky. 

 
Suroviny: 200 g cukru mouĽka, 2 vejce, 60 g m§sla, 3 lĥ²ce dŅtsk® krupiĽky, 

250 g jemnŅ str. kokosu, dost BIO citronov® kŝry. 

 

Postup: Tņsto se um²ch§ a rovnou zpracov§v§. S pomoc² lĥiľky a prstŞ tvoŔ²me 

hrom§dky (vzd§lenņ pŔipom²naj²c² kuliľky) a klademe je na peľ²c² pap²r. 

Peľeme ve stŔednņ vyhŔ§t® troubņ, aĥ zaľnou nņkter® kraje rŞĥovņt. Hotovo. 
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SćDLOV£ PRACKY 
___________________________________________ 

Pomņrnņ snadn® cukrov² s vynikaj²c² chut². 
Je vĥdy mņkk®, pŔ²mo se rozplĪv§ na jazyku! 

 

Suroviny: 150 g s§dla, 180 g hladk® mouky, 180 g cukru mouĽka, 50 g 

vlaģskĪch oœechŝ, 40 g kakaa + cukr mouĽka na obalen². 

 

Postup: Tņsto nech§me uleĥet v lednici, nejl®pe pŔes noc. Pak pln²me formiľky, 

sp²ģ menģ² tvary. P®ci trochu opatrnņji ð tņsto obsahuje dost kakaa, tud²ĥ se 

mŞĥe pŔip§lit. Vykl§p²me jeģtņ tepl® a obalujeme v cukru (lze i s vanilkovĪm).  
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OVOCN£ HRUDKY 
___________________________________________ 

Celkem snadn® a velmi chutn® cukrov². NņkteŔ² po nņm dost jedou! 

 
Suroviny: 150 g hladk® mouky, 90 g m§sla, 50 g sekanĪch mandl², 40 g cukru 

mouĽka, 50 g suģen®ho Ľi kandovan®ho ovoce dle chuti na kous²Ľky (hrozinky, 

suģ. Ģvestky, brusinky, meruōkyé), 50 g strouhan® Ľi sekan® Ľokol§dy ð hoœk§ 

nebo ml®Ľn§, 50 g jemnŅ strouhan®ho kokosu, 1 ĥloutek + obalovat jeģtŅ tepl® 

v cukru mouĽka (s vanilkou Ľi bez). 

 

Postup: Sm²chan® tņsto se mŞĥe a nemus² nechat odpoľinout v chladu. 

Tvarujeme prsty nebo s pomoc² lĥiľky hrom§dky, klademe na plech s peľ²c²m 

pap²rem a peľeme ve stŔednņ vyhŔ§t® troubņ ð ľas dle velikosti hrudek. 
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BADYćNOV£ KOLćĽKY 
___________________________________________ 

Hezk®, tvarovņ odliģn® cukrov², neĥ je typickĪ z§klad na t§cku. 
ChuŜovņ pŔ²jemn®, nijak exotick®. A je snadn®. 

 
Suroviny: 125 g hladk® mouky, 60 g cukru mouĽka, 125 g m§sla, 60 g mletĪch 

(l²skovĪch) oœechŝ, ı lĥiĽky ml. bady§nu. (Kdyĥ v§m zachutnaj², pŔ²ģtņ 

zdvojn§sobte d§vku.) 

 

+ Zdob² se marmel§dou. Do n² lze pak jeģtŅ vm§Ľknout oloupanou mandli-nebo 

jakkoli jinak. 

 

Postup: Bņĥnņ zpracovan® tņsto nech§me odleĥet nejl®pe pŔes noc v chladu. 

Pak tvarujeme prsty ov§lky a nahoŔe do nich prstem vm§ľkneme vĪraznņ 

dŞlek. Peľeme ve stŔednņ vyhŔ§t® troubņ nebo i m²rnņji a d®le ð jsou to trochu 

vņtģ² kousky. Vychladl® ozdob²me. 
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ORIENTćLNĊ CUKROVĊ 
___________________________________________ 

Cukrov², kter® je chut² vcelku bņĥn®, aĥ pŔekvapivņ nevynik§. Dobr§ ăsuģenkaò. 
 Ale napadlo mņ, ĥe kdyĥ uĥ je ĥlut® od kurkumy, vyŔ§d²m se na vĪchodn²m vzhledu! 

 
Suroviny: 180 g hladk® mouky, 70 g cukru mouĽka, 125 g m§sla, 1 ĥloutek, 30 

g ml vlaģskĪch oœechŝ, ı lĥiĽky kurkumy a troģka suģen®ho z§zvoru. 

 

+ lep²m marmel§dou a zdob²m b²lkovou (zbude po zdoben² pern²Ľkŝ) Ľi rumovou 

polevou a nesolenĪmi pist§ciemi. Jak se komu zl²b². 

 

Postup: Postup ve vģem tradiľn². Vyv§len® tņsto snese i rŞzn® sloĥitņjģ² tvary, 

takĥe j§ osobnņ jsem se ust§lila na tom, co je v dņtskĪch oľ²ch ĥlut®: slunce, 

mņs²c, hvņzdy. A z§roveŎ to evokuje Orient. 
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KćVOV£ CUKROVĊ S NćDIVKOU 
___________________________________________ 

Pro milovn²ky jemn® chuti k§vy, coĥ jsem tŔebas j§. Ale zvl§ģtn² je, ĥe kdyĥ hoduj²c²m 
neprozrad²te, ĥe jde o k§vovĪ druh, snņd² ho v klidu i ti, kdo pŔ²sahaj², ĥe k§vu 

nesn§ģej² a vģude ji poznaj², mnoé Toto cukrov² bez pot²ĥ² jed² i dņti. - PracnĪ druh, 
ale to uĥ kategorie ăs kr®meľkemò bĪv§. - Nazdobte si cukrov², jak chcete, klidnņ 
zvolte i jin® tvary vykrajov§tek a nahoru ľokol§dou napiģte tradiľn² M apod. - 

Udņlejte si ăsvojeò k§vov® cukrov² na m²ru. 

 
Suroviny: 450 g hladk® mouky, 150 g cukru mouĽka, 300 g m§sla, 2 lĥ²ce 

instantn² k§vy. 

 

K§vov§ n§divka: Asi dvŅ hrsti piģkotŝ ð umixovat, 120 ml Ľern® k§vy i s Ľ§st² 

logru, 100 g zmŅkl®ho m§sla, 70 g cukru mouĽka. Nebo zvolte jinou obl²benou 

n§divku ľi kr®m. 

 

K§vov§ poleva: 1/2 b²lku, 80 g cukru mouĽka, ı lĥiĽky instantn² k§vy. 

Postup: Zpracujte tņsto a nechte je nejl®pe pŔes noc vychladnout. Pak vyv§lejte 

pl§t a vykrajujte jednoduģģ² tvary, kter® se pak budou dobŔe spojovat k sobņ. 

Po upeľen² uschovejte. Tņsnņ pŔed V§noci um²chejte n§divku a lepte kousky 
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k sobņ, povrch pak potŔete polevou. Ta se dņl§ tak, ĥe nejprve uģleh§te 

vidliľkou b²lek, pak k nņmu pŔid§te cukr a nakonec k§vu ð do hladka. Do jeģtņ 

mokr® polevy mŞĥete malovat ľokol§dou zrnka nebo pruhy, teľkyé Nebo 

zdobte po ztuhnut² polevy. Z§leĥ², jakĪ efekt chcete dos§hnout.  

 

Kdyby v§m bylo divn®, proľ p²ģu u n§divky i polevy tak n²zk§ mnoĥstv², 

odpov²m: Zkuģenost. PŞvodn² recept jsem rozpŞlila, protoĥe vĥdycky bylo 

hodnņ zbytkŞ, kter® byly pŔ²liģ sladk®, neĥ aby se daly mlsat. A m²t k§vovou 

polevu na v²ce druz²ch, to je nuda ð snad jen na nepeľenĪch k§vovĪch druz²ch. 

V tom pŔ²padņ udņlejte mnoĥstv² smņle z cel®ho b²lku atd. 
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SćDLćKY 
___________________________________________ 

SnadnĪ druh, pŔitom velmi dobrĪ. KaĥdĪ druh se s§dlem je skvņlĪ. 
Starod§vn§ z§leĥitost, vŞnņ tradic z dob prababiľek. 

 
Suroviny: 160 g hladk® mouky, 60 g kakaa (nebo Ľ§st karob), 150 g s§dla, 

150 g cukru mouĽka, lĥiĽka vanilkov®ho cukru. 

 

+ Cukr mouĽka s vanilkou na obalen² za tepla. 

 

Pln² se marmel§dou a zdob² se pak Ľasto jeģtŅ b²lou mandliĽkou (j§ mŅla mandle 

na jinĪch druz²ch, tak jsem zvolila sluneĽnicov® sem²nko). 

 

Postup: Uhnņteme tņsto a nech§me je odpoľinout v chladu. Pak hnņteme 

kuliľky nebo ov§lky a doprostŔed kaĥd®ho udņl§me prstem nebo koncem 

vaŔechy dŞlek. D§me p®ct, ale ne moc vysokou teplotu ð radģi d®le a hl²d§me. 

Tņsto m§ v sobņ hodnņ kakaa a to se velmi r§do pŔipaluje. Jakmile uc²t²te 

podezŔelĪ pach (ten ľasem dŞvņrnņ pozn§te, zkr§tka p§l²c² se kakao), fofrem 
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plech vyt§hnņte! Jeģtņ tepl® s§dl§ky obalujeme ve vanilkov®m cukru. Pak 

pln²me dŞlky marmel§dou. 
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BĊL£ PLNŅN£ KOĢĊĽKY 
___________________________________________ 

Tohle cukrov² je velice dobr®! ăMarcip§nov®ò. 
Je ale z§ludn® pŔi vĪrobņ, ľasto mņ ăzlob²ò ð nejde vyklopit z formiľky. Bacha na to! 

Chce to odvahu a trpņlivost. 

 
Suroviny: 300 g cukru mouĽka, 100 g suģen®ho ml®ka, 80 g m§sla, 1 b²lek. 

Kr®m: Pŝl konzervy hust®ho slazen®ho kondenzovan®ho ml®ka, pŝlka m§sla. Nebo 

jinĪ kr®m. 

 

+ Zdoben²: Jak®koli, vľetnņ ľokol§dy, syp§n² nņľ²m. Nem§m r§da 

pŔepl§canost a kupovan® ozdoby z cukru, tak jsem dala do stŔedŞ suģen® 

brusinky. 

 

Postup: Um²ch§me tņsto a je dost such®. Jednu sezonu jsem ăchytŔeò pŔidala 

v²ce m§sla ð a pracovalo se pak vĪbornņ, nicm®nņ, ani jeden kousek se po 

vynd§n² plechu z trouby nepovedlo dostat z formiľky. Vģechny jsem 

vyģkrab§vala lĥiľkou a mlsala jen tak a formiľky jsem pak pracnņ umĪvala. 

Coĥ hroz² obľas ľ§steľnņ i pŔi dodrĥen² postupu, nev²m pŔesnņ proľ. Nicm®nņ, 
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je to lahŞdka, kter§ stoj² za risk! Tedy, ihned po um²ch§n² hmoty pln²me koģ²ľky 

a nech§me v nich prostor pro kr®m. Pokud chceme jen jednoduģģ² verzi, tak se 

mi osvņdľily muģliľky a s tņmi uĥ se d§l nic nedņl§, nebo jimi lze zdobit nahoŔe 

nņjakĪ jinĪ druh cukrov². Peľeme pomalu jen pŔi velmi n²zkĪch teplot§ch, takŔka 

suģ²me. A jakmile zaľnou nņkter® okraje jemnņ rŞĥovņt, je hotovo. Jeģtņ tepl® 

vykl§p²me, nņkdy je tŔeba radik§lnņji Ŝukat o kuchyŎskou linku. 
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KćVOVć ZRNA NEPEĽENć 
___________________________________________ 

Celkem snadnĪ nepeľenĪ druh a milovn²kŞm k§vov® chuti lad². 
Na druhou stranu, kdo k§vu nerad, mnohdy to nevņdomky sn², ani nev². 

 

Suroviny: 100 g mletĪch piģkotŝ, 70 g cukru mouĽka, 80 g m§sla, 2 lĥ²ce 

kakaa, dle chuti instatntn² k§vy (asi 2 lĥiĽky?) a ml. vlaģ. oœechŝ, rum. 

 

+ hotov® nejl®pe pol²t ð buŀ ľokol§dou nebo k§vovou polevou, aŜ je cukrov² 

odliģn® od jinĪch. 

 

Postup: Vģe klasicky sm²chat, kdyĥ se smņs rozpad§, v²ce m§sla. D§v§me 

kousky na lĥiľku, na n² se l®pe tvaruje zrno, rĪhu naznaľ²me noĥem ð tupou 

stranou. 

 

PS: 

Suroviny na k§vovou polevu: ı b²lku, 80 g cukru mouĽka, ı lĥiĽky instantn² 

k§vy. 


