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Vanoc¢ni specidl 2022 vznikl v duchu hlavniho tématu skolniho roku ,Bud'me
pospolu®“. Spolupraci srodinou ditéte povaZujeme za jeden z nejdilezitéjSich
principt piedskolniho vzdélavani. Proto i spoluprace na tvorbé tohoto specidlu
bude nejen prinosem pro napady na vanocni dobroty, ale také, jak vérime, podpofi
navazani a prohlubovani pratelskych vztahi mezi Skolou a rodinami déti.

Nase vanoc¢ni kucharka vznikla na podzim roku 2022. I kdyZ se nékteré recepty
opakuji, kazdy je ve ,své rodiné“ vyzkousen a obliben. Vérime, Ze i Vy si z kucharky
vezmete to nejlepsi. Dékujeme vSem, ktefi se do jeji pripravy zapojili a prejeme
zabavu u peceni a vateni, krdsné Vanoce a také dobrou chut'!

Dékujeme vSem, kteri se zapojili a prispéli svymi recepty:
BOZI MILOSTI MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH
SVARAK OD ADELKY A TEREZKY TVARUZKOVYCH
ADVENTNI MINIPAVLOVA OD PETI MIKESE (10 KS)
COKOLADOVY BISKVIT LENKY MILEROVE
PERNICKY DENISKY KOPRIVOVE
VANOCNI VAJECNACEK PAVLY MASKOVE
FANTASTICKE KOSICKY Z LEDOVYCH KASTANU KATKY HANYCHOVE
RYCHLE NEPECENE BOUNTY DUKATY ZE 3 SUROVIN KATKY HANYCHOVE
NEPECNE TRUBICKY MATYSKA BLAHY
HOUBOVY KUBA JANY KOVAROVE
CRINKLES - POPRASKANE SUSENKY OD ADELKY A TEREZKY TVARUZKOVYCH
KAVOVA ZRNA MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH
VEVERKOVIC SPALDOVE PERNICKY
,HNED“ MEKKE PERNICKY BEATKY SMIDOVE
VANOCNI PERNICKY VOJTIKA JAHODY
MAROKANKY MATYSKA ROHLY
ORECHY KUBIKA SILHY
BISKUPSKY CHLEBICEK MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH
SALKOVE (VELMI OBLIBENE) SUHAJDY ELISKY BERANKOVE
SILVESTROVSKE SKVARKOVKY RADKY BRADACOVE
VOSI HNIZDA S KONAKEM 0D IVY SILHOVE
MEDOVE PERNICKY ADAMKA DRAHONOVSKEHO
ZAVIN Z PIVNIHO TESTA ERIKY IVANOVOVE
KULICKY MARGOT OD LENKY MILEROVE
PERNICKY , 0D BABICKY“ ERIKY IVANOVOVE
VANOCNI ROLADICKA LENKY MILEROVE
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MOZZARELLOVE TWISTRY LENKY MILEROVE
KUTJA - PSENICNY NAKYP NATALKY CHROMYCHOVE
SLEPOVANE SYROVO - SKVARKOVE CURKOVI LENKY MILEROVE
VANILKOVE ROHLICKY JANY KOVAROVE
SILVESTROVSKE SAVLE JANY KOVAROVE
SILVESTROVSKE PLACICKY KRISTYNKY SESTAKOVE
KULICKY MARGOT VALINKY POKORNE
OVESNE PUSINKY LENKY MILEROVE
COKOBANANOVE JEDNOHUBKY NA SILVESTROVSKY VECER OD KRISTYNKY SESTAKOVE
ORECHOVE MEDOVNICKY ELLY POKORNE
DEZERT TIRAMISU ELIZABETKY PATEK
PANETTONE OD PETI MIKESE
SMAZENY KAPR S KRENEM SOFINKY KUPCIKOVE
ZELENINOVY SALAT SOFINKY KUPCIKOVE
FIKOVE PUSINKY MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH
VANILKOVE ROHLICKY PAVLY MASKOVE
MEDOVE PERNICKY BABICKY ANICKY OD DANIKA STEPANKA
MAROKANKY BABICKY JANICKY OD ANNICKY PROSKOVE
PERNIKOVY ZAVIN SOFINKY KUPCIKOVE
MAROKANKY HONZY SITTY
TRADICNI KUTA OD VERONIKY SLADKOVE
CRINCKLES HANICKY BENDOVE
ORECHY AMALKY BRETSNAJDROVE
KOKOSOVE KOLACKY TADEASKA BRETSNAJDRA
LIKEROVA SRDICKA AGATKY GERLICHOVE
LEHKY BRAMBOROVY SALAT MONIKY KOCHOVE
KARAMELOVY LIKER SE SKORICI VERONIKY GERLICHOVE
PERNICKY BARY VAGNEROVE
BUCHTA S JABLKY, PISKOTY A PUDINKEM VERUNKY SPANOVE

DO BROu
CHUE
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BOZI MILOSTI MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH

1 hrnek hrubé mouky

2 lZice mléka

2 IZice rumu

1 IZice cukru krupice

% kostky zméklého mdsla
1 vejce

Spetka prdsku do peciva
Spetka soli

mouka na posypdni vdlu
tuk na smaZeni
mouckovy cukr na obaleni

Z hrubé mouky, mléka, rumu, cukru, masla, vejce, soli a praSku do peciva
vypracujeme vlacné tésto, vyvalime asi na 3-5 mm silny obdélnik. Vykrajujeme
z néj stejné velké trojuhelnicky. Smazime je v tuku, upeCené davame na ubrousek.
Jesté teplé pak obalujeme v mouckovém cukru.

SVARAK OD ADELKY A TEREZKY TVARUZKOVYCH

3 pomerance

10 ks hrebickt

2 celé skorice

3 ks badydnu

3 IZice medu

200 ml vody

700 ml ¢erveného vina

Dva pomerance rozkrojime a vymackdame z nich S$tavu. Jeden
pomeran¢ oloupeme a nakrdjime na platky. Do Kkastriilku vlozime
koreni a lehce ho opeCeme, aby se rozvonélo. Poté piiddme platky
pomeranée a znovu lehce orestujeme. Stiva nam zkaramelizuje. Dale
priddme med a opét lehce zkaramelizujeme. Nyni zalijeme
pomerancovou Stdvou a vodou a nechame cca 20 minut provarit.
V tomto stavu miZeme smés ulozit do lednice a mit ji pripravenou k
podavani  svaraku. KdyZ chceme podavat horky svarak, smés
zahfejeme a jakmile projde varem, nalijeme do ni cervené vino,
které ohfejeme na poZadovanou teplotu.
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ADVENTNI MINIPAVLOVA OD PETI MIKESE (10 KS)

5 bilkil (uslehdme snih se Spetkou soli)
200 g xylitolu moucka
1/2 IZicky Xanthanové gumy

Pomoci zdobiciho sacku tvotrime korpusy a peceme na 100 °C minimalné 2 hodiny
a poté jeSté suSime na 50 °C dokud nebudou tuplné kiehké. Maminka je susila skoro
cely den... Korpusy pak namazala LC nutellou a naplnila vyslehanou slehackou.
Zdobila jsem kaki a kiwi ale samoziejmé muzete pouzit ovoce jaké mate radi.
Nakonec jsem Pavlovy polila trochou rozpusténé cokolady s kokosovym olejem.
Pokud chcete pusinky ozvlastnit, mlzete do bilki po vySlehani
opatrné pirimichat kakao nebo balsamico. Dobrou chut'!

COKOLADOVY BISKVIT LENKY MILEROVE

% hrnku loupanych mandlIi

1 hrnek cukru krupice

2 hrnky polohrubé mouky

1 IZicka jedlé sody

Y4 IZicky soli

strouhand kiira z 1 pomerance

2 vejce, 2 Zloutky

1 lehce uslehany bilek

90 g jemné sekané cokolddy na vareni

Troubu predehiejeme na 160 stupiii. Polovinu mandli hrubé nasekame, druhou
polovinu rozmixujeme s cukrem v mixéru.

Do velké misy prosejeme mouku, sodu a stl. Vmichdme mandlovou smés a
pomerancovou kiiru. Pridame vejce a Zloutky a zpracujeme do lepivého tésta.
Vmichdme nahrubo sekané mandle a cokolddu a vypracujeme tésto, které
rozdélime na 4 dily.

Z kazdého dilu vytvarujeme cca 15 cm dlouhy valecek a potfeme ho rozslehanym
bilkem. Valecky peceme 15-20 minut. Nechdme cca 15 minut vychladnout, pak je
Sikmo nakrajime na platky, silné asi 1 cm. Naskldddme je na plocho na plech a
pecCeme jeSté 15-20 minut.
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PERNICKY DENISKY KOPRIVOVE

70 dkg hladké mouky

30 dkg mouckového cukru ‘
20 dkg medu T [
1,5 IZicky jedlé sody \{
1 IZicka pernikového koreni

4 vejce

citronovd kiira z jednoho citrénu / [\ \

Vypracujeme tésto a nechdme jeden den uleZet. Tip: aby se tésto tolik nelepilo,
miiZete vdlet pres igelitovy pytlik. Upecené pernicky hned po vyndani z trouby jesté
na plechu natrete rozslehanym Zloutkem nebo bilkem. Tip: KdyZ udéldte pernicky
trochu vyssi a nebudete je péct déle nez 8 min, budou mékké hned.

Bilkovd poleva na zdobeni:

2 bilky
Mouckovy cukr
Pdr kapek citronové st'dvy

Bilky rozslehdme s pfimérenym mnoZstvim mouckovym cukrem, tak aby to bylo
dostatecné husté.

s v

VANOCNI VAJECNACEK PAVLY MASKOVE

2 Salka

1l mléka

5 Zloutkti

2 vanilkové cukry nebo prava vanilka

VSechny ingredience svarime a nechame vychladit. Timto je détska verze hotova.
Pro dospélaky po vychladnuti prilijeme %2 1 rumu. Jednoduché, ale po ochutnani
nastane ta prava vanoc¢ni atmosféra.
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FANTASTICKE KOSiCKY Z LEDOVYCH KASTANU KATKY

HANYCHOVE
Zaklad:

6 ks tycinky Ledové kastany
120 g 100% tuk

Ndplri:

100g mleté vlasské orechy
50 mlrum

80 g mouckovy cukr

1 IZice mléka

1 baleni vanilkového cukru
50g tuk 100%

Cokoladové tyc¢inky rozpustime spolu se ztuzenym tukem ve vodni lazni.
Pripravime si papirové koSicky, které do poloviny naplnime touto rozpusténou
cokoladou. Nechame ztuhnout. Z této davky mi vyslo 35 koSickd, ale zaleZi jak velké
kosicky mate a jak je plnite. Zatimco tuhne ¢okolada v kosi¢cich, pripravime napli.
Mleté ofechy, rum, mouckovy cukr, vanilkovy cukr, mléko a ztuZeny tuk dame do
vodni 1azné. Naplii dame doll z vodni 14zné a nechdme vychladnout. Na ztuhlou
¢okoladu v koSi¢cich vrstvime 1Zickou ofechovou napln a vrch polijeme druhou
polovinou ¢okolady. Nechame ztuhnout, skladujeme v chladnicce.

RYCHLE NEPECENE BOUNTY DUKATY ZE 3 SUROVIN KATKY

HANYCHOVE
200 g kondenzované mléko R
200 g kokos /3 A)
100 g bild ¢okoldda X

) 2
100 g tmava cokoldda
i
= e b

V misce smichame kokos s kondenzovanym mlékem. Priddme rozpusténou
cokoladu a znovu promichame. Z hmoty oddélime 1/3, do které pridame
rozpusténou tmavou ¢okolddu. Na pracovni desku poloZime potravinarskou félii a
na ni prsty rozmackame bilou hmotu. Z tmavé hmoty vytvarujeme valecek, ktery
poloZime na bilou hmotu a pomoci félie opatrné srolujeme do role. OdloZime do
lednice ztuhnout a nasledné obalime v kokosu.

/4
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NEPECNE TRUBICKY MATYSKA BLAHY

2 balicky piskotii

3 balicky bonbénii ,arasidky v cukru®
3 lzice kakaa

2 celd vejce

3 bilky

pariZskd slehacka

cokolddovd poleva

PiSkoty a bonbdony umeleme a poté smichame s kakaem, vejci a bilky. Tésto
propracujeme a vyvalime na silny plat asi 2 mm. Aby se tésto nelepilo, pouzijeme
mouckovy cukr. Tésto rozkrajime na obdélniky, které namotavame na formicky-
trubicky. Na nich nechame susit 24 hodin. Hotové potfeme Cokolddou a plnime
pariZskou Slehackou. MiZeme ozdobit i bilou cokoladou nebo arasidy.

HOUBOVY KUBA JANY KOVAROVE

300 g krup (ldmanka) Q

40 g susenych hub - ddvdm vice, houby mdme moc rddi
1 cibule

80 g sddla

Cesnek

Mlety pepr

Sul

Cerstvd petrzelka

Susené houby namocime, poté je domékka uvarime v osolené vodé. Proplachnuté
krupky uvarime ve vétsim mnozstvi vody, poté scedime, propladchneme studenou
vodou a nechame okapat.

Drobné nakrajenou cibuli osmazime na sadle do zlatova, poté smichame
s houbami, tfenym cCesnekem, rozsekanou petrzelkou, vloZime do pekacCe a
upeCeme Vv troubé.

Toto je ,moje“ tradi¢ni jidlo k obédu na Stédry den, do dneska tuto tradici dodrzuji
jiZ od détstvi.
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CRINKLES - POPRASKANE SUSENKY OD ADELKY A TEREZKY
TVARUZKOVYCH

60 g susenych brusinek

40 ml tuzemdku

50 g masla

200 g horké cokolady

2 vejce

60 g cukru krupice

100 g hladké mouky

1/2 IZicky jedlé sody

Spetka soli

cukr krupice a cukr moucka na obaleni

Brusinky nasekdme a naloZime do rumu (par hodin predem). Ve vodni lazni
rozpustime maslo a ¢okoladu. VysSlehame vejce s cukrem do husté pény. Mouku
smichame se sodou a soli. Do rozpusténé cokolady zpracujeme v nékolika davkach
brusinky, véetné rumu. Cokoladu pomalinku pridavame k vaje¢né péné ($lehame
na nizké otacky). Na zavér pridame mouku. Smés dame vychladit do lednice. Po
zatuhnuti vyndame, tvarujeme malé kulicky, které obalime nejprve v krupicovém
a potom v mouckovém cukru. Dame péct do trouby na cca 10 minut.

KAVOVA ZRNA MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH

1 balicek piskotti

140 g madsla

50 g mouckového cukru

100 g mletych orechti

100 g nasekanych rozinek
Skorice

4 lZice rumu

4 lZice kakao

Cokolddovd poleva

Orechy a mandle - jako jddra zrn

Prisady smichame s nastrouhanymi piSkoty a vypracujeme polotuhé tésto, které
nechame ztuhnout v lednicce. Potom tvarujeme kavova zrna 3 cm velka, do kterych
zabalime ofech nebo mandli. Opét dame ztuhnout a namacime v ¢okoladové
polevé.
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VEVERKOVIC SPALDOVE PERNICKY

400 g spaldové mouky hladké
200 g medu

60 g madsla

2 vejce ‘ \ - [ A M
1% IZicky sody (,l,‘: )
1 velkd polévkovd lZice pernikového koreni AM /’/ //,// '/

1 Zloutek na potreni
na zdobeni poleva z vajecnych bilkii nebo cokoldda na varenit

Mouku a med smichame s rozehratym maslem a priddme dvé cela
vejce, sodu a pernikové koreni. Diikladné zpracujeme v tésto. Nechame ulezet v
lednici nejlépe 2 dny.

Odlezelé tésto vyvalime na pomoucnéném vale na silu
pribliZzné 0,5 cm, vykrajime tvary a narovname je na plech.

Peteme 8-10 minut na 180 °C a ihned po vytaZeni potirdme horké
kousky na horni strané rozSlehanym Zloutkem, aby dostaly pékny
lesk. Nechame je vychladnout na mriZce a teprve pak zdobime polevou
z bilkl nebo Cokolady. Pernicky by mély byt ihned mékké, ale pokud je nechame
par dni uleZet v krabici s jablickem, budou jesté lahodné;jsi.

L HNED“ MEKKE PERNiCKY BEATKY SMIDOVE

140 g medu

60 g mdsla % 4*
260 g hladké mouky + trochu na podsypdni

2 vejce

1 IZice kakaa O
1 IZice pernikového koreni : | \

1 IZicka kypriciho prdasku \ \
Maslo nechame ve vodni lazni rozpustit a smichame s medem. Michame, dokud se
nam nespoji dohromady. Nechame trochu vychladnout. Pripravime si zbytek
surovin, do kterych priddme poté maslo s medem, spojime dohromady do
hladkého tésta a nechame minimalné hodinu odlezet v lednici. Odpocinuté tésto
vyvalime na pil centimetru vysoKky plat a vykrojené pernicky peceme na 170 °C cca
8-10 minut. Po vytaZeni jesté horké potrit rozslehanym vejcem, aby pernicky byly
lesklé.
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VANOCNI PERNICKY VOJTIKA JAHODY

500 g hladké mouky

190 g cukr moucka

120 g medu

125 g Hery

2 vejce

12 IZicek kakaa

1 IZi¢ku sody

Skorice, smés pernikového koreni dle chuti

Dobrou chut’!

MAROKANKY MATYSKA ROHLY

2,5 dl tekuté Slehacky

4 dkg hladké mouky

16 kg cukru krystal

16 kg viasskych orechti

16 dkg kandovaného ovoce (ptilka rozinek)
horkd ¢okoldda a trochu 100 % tuku na potieni

Sleha¢ku nalijeme do kastriilku, pfimichame mouku a cukr. Uvarime kasi, kterou
nechame vystydnout. Zatim si na malé kousky nakrajime kandované ovoce a
rozinky, jestli jsou veliké. OtisKky si rozsekdme, ale ne uplné nadrobno. Do studené
kase vmichame ofisky s ovocem a na plech s pecicim papirem délame 1Zici malé
kopecky, ze kterych udélame vidlickou placi¢ky asi pdl cm silné. Vidlicku si
namacejte do studené vody, aby se tésto nelepilo. PeCeme v predehraté troubé na
160 az 170 st. dozlatova. PeCeme vprostied a potom dame na chvilku nahoru, aby
se opekl vrsek. Hotové potreme ¢okoladou. Marokanky jsou hned mékké, a proto
je nemusite délat hodné dopredu.
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ORECHY KUBIKA SILHY

250 g hladké mouky

210 g masla

170 g cukru moucka

80 g vlasskych mletych orechil

1 ks vejce

2 ks hrebicku (rozdrceného nebo pomletého)
dvé spetky mleté skorice

formicky ve tvaru orechu

VSechny prisady smichdme ve vét$i mise a vypracujeme tésto. V chladu nechame
odleZzet cca 2 hodiny. Do formicek ve tvaru ofechd vtlacime ulezelé tésto.
Naskladané plné formicky na plechu vloZime do predehraté trouby cca a 220 °C a
peceme asi 10-15 minut. Jakmile ndm tésto jemné zriGZovi, vytdhneme ho a
nechame vychladnout. Jednotlivé formic¢ky vyklopime a slepime k sobé krémem.
Nakonec spodek ofechu namocime do ¢okolado orechové polevy.

Krém maslovy

250 g mdsla

piskovy cukr - 5 lZic

1 vejce

vanilka

Na dochucenti: kakao, orechy, rum

BISKUPSKY CHLEBICEK MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH

1 hrnek hrubé mouky

1 hrnek pokrdjeného kandovaného nebo suseného ovoce, rozinek a orechti
% hrnku mouckového cukru

3 IZice rozpusténého tuku

8 bilki

cokoldda

cokoladova poleva

Do tuhého snéhu zaSlehame mouckovy cukr, vmichame rozpusStény tuk,
primichame hrubou mouku, kousky c¢okolady, kandované nebo susené ovoce,
rozinky a ofechy. Tésto vlijeme do tukem vymazaného a strouhankou vysypaného
srnc¢iho hibetu, ve vyhraté troubé upeCeme. Po vychladnuti biskupsky chlebicek
polijeme cokoladovou polevou.
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SALKOVE (VELMI OBLIBENE) SUHAJDY ELISKY BERANKOVE

1 konzerva Salka (miiZe byt i karamelové)
100 g masla

1 baleni vanilkového cukru

100 g mletych vlasskych orechii

150 g cokolady na vareni

50 g ztuZeny tuk

Ddle potiebujeme:

papirové kosicky

ozdobné sypdni

Cokoladu se ztuzenym tukem rozpustime ve vodni lazni. Poklademe si papirové
koSicky a do kaZdého koSicku dame 1Zicku ¢okolady. Nechame ztuhnout. Mezitim
si pripravime salkovou napln: Salko, maslo a vanilkovy cukr ddme do hrnce a za
stalého michani nechame rozpustit, poté priddme mleté orechy. Salkovou napli
pfiddme do kosickli na ztuhlou cokoladu. Na naplh opét dame rozpusténou
cokoladu a posypeme ozdobnym sypanim.

SILVESTROVSKE SKVARKOVKY RADKY BRADACOVE

500 g hladké mouky
200 g Skvarkii

200 ml teplého mléka
125 g Hery

1 vejce

1 sdcek suseného drozdi
0,5 IZicky cukru

2 IZicky soli

drceny kmin

+ 1 vejce na potreni

Tyto placky jsou skvélé a rychle hotové, protoZe nemusi kynout. Nejprve
rozmichame teplé mléko s cukrem a susenym drozdim a nechame 10 minut stat.
Mezitim si vSechny ostatni ingredience dame propracovat do robota. Poté prilijeme
mléko s drozdim a nechdme vypracovat tésto. Z néj vykrojime placky, potreme
vejcem a peCeme 20-25 minut na 180 °C.
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VOSI HNiZDA S KONAKEM OD IVY SILHOVE

8 dkg mdsla

16 dkg mouckového cukru
2 IZice rumu

1 bali¢ek piskotti

2 lZice holandského kakaa
2 lZice mléka

5 dkg mletych orechti
vajecny koriak

Nastrouhame piskoty a otfechy. Pfidame cukr, rozehiaté maslo a mléko a rukama
vypracujeme do vla¢né hmoty. Vytvarujeme do formicek vysypanych mouckovym
cukrem. Tésto vyklopime a do otvoru vlijeme vaje¢ny konak a uzavireme piSkotem.
Hotova hnizda nechame odleZet v chladu.

MEDOVE PERNiICKY ADAMKA DRAHONOVSKEHO

50 g maslo

650 g hladkd mouka (ptil hladké spaldové celozrnné)
7 lZic mléko

100 g rapadura (susend trtinovd stdva)

4 ks Zloutek

170 g med

2 lZicka pernikové koreni

2 IZi¢ky jedlé sody

Do misy ddme mouku, rapaduru, sodu a pernikové koreni. VSe promichame,
pfiddme na kousky nakrajené maslo, Zloutky, med a mléko a vypracujeme tésto.
Nechame tak dvé hodiny, aby se tésto spojilo, neddvame do lednice jinak je tésto
tvrdé a Spatné se vali. Vyvalime na asi 0,5 cm tlusté platy a vykrajujeme tvary.
Pomaslujeme zbylym bilkem. Peceme na 170 °C asi 10 minut. Nejhezci pernicky
dame k dopisu za okno pro Jeziska. Tyto perni¢ky pece Drahonovskych kazdy rok

k dopisu pro Jeziska. Zde je i ukazka z letoSniho peceni.
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ZAVIN Z PIVNIHO TESTA ERIKY IVANOVOVE

125 g Hery

250 g hladké mouky
5-7 lZic piva

Stl

2 lice strouhanky

1 vejce na potreni

Napl:

5-6 vétsich jablek
Hrozinky

Skorice

Cukr

KULICKY MARGOT OD LENKY MILEROVE

4 velké tycinky Margot

100 g krupicového cukru

100 mlvody

125 g madsla

200 g suseného mléka

100 g strouhaného kokosu

40 ks liskovych oriskii nebo mandli
strouhany kokos na obalen{

TyCinky zmrazime na 30-60 minut v mraznicce, aby Sly 1épe nastrouhat, poté
nastrouhdme na struhadle na jemné strané. Do hrnce nalijeme vodu a pfi mirné
teploté rozpustime cukr a poté do vody vloZime na kousky preptilené maslo, které
rozpustime. Hrnec odstavime ze sporaku. Nasledné primichdme do hmoty susené
mléko, strouhany kokos a nastrouhané Margotky. Michame tak dlouho, dokud se
vSechny ingredience nespoji a nezhoustnou. Na zahusténi miizeme pridat trochu
strouhaného kokosu. Dale nechame tésto vychladnout a pripadné ztuhnout v
lednici. Z kousku tésta vytvarujeme kulicku, dovnitr vloZime ofisek nebo mandlj,
obalime ve strouhaném kokosu a vloZime do koSicku.
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PERNICKY ,, 0D BABICKY“ ERIKY IVANOVOVE

50 g rozpusténého tuku
560 g hladké mouky

200 g mouckového cukru
3 IZice medu

3 bilky

20 g kakaa

1 IZice rumu

1 lZice jedlé sody

1 IZice pernikového koreni

Na zdobeni:

1 bilek

150 g mouckového cukru
Potravindrské barviv

1 IZice citronové stdvy

VANOCNI ROLADICKA LENKY MILEROVE

Teésto:

200 g mletych piskotii
150 g masla

150 g mouckového cukru
1 vejce

4 IZice rumu

Krém:

1 pudinkovy prdsek

% I mléka

250 g mdsla

150 g mouckového cukru

2 lZicky prdskového kakaa

100 g rozpustené cokolady na vareni

Ptipravime krém. Z pudinkového prasku a mléka uvarime husty pudink. Za stalého
michani nechame vychladnout. DAme do mixéru a pomalu pridavame zmeéklé maslo
a cukr. Nakonec pridame rozpusténou cokoladu a kakao podle chuti. Nékolik IZic
krému si uschovame na zdobeni. Z prisad vypracujeme tésto, které rozvalime na
silu 5 mm. PomaZeme vrstvou krému, srolujeme, zabalime do alobalu a nechame v
lednici 3-4 hodiny tuhnout. Poté roladu potfeme zbytkem krému a postrikame
kiiZem krazem rozpusténou cokoladou. Opét nechame ztuhnout. Krajime na Sikmé
platky asi %2 cm silné.
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MOZZARELLOVE TWISTRY LENKY MILEROVE

1 pldt listového tésta

1 vejce

1 IZice vody

2-3 koule mozzarelly, nastrouhané
% IZicky suSené bazalky

hrst Cerstvych bazalkovych listki
stl, pepr

Troubu predehtejte na 200 stupiid. Listové tésto rozvinte a prekrojte na dva
obdélniky. Vejce vyklepnéte do sklenicky a vidlickou ho naslehejte se 1Zici vody.
Smési pak potrete obé poloviny tésta. Strouhanou mozzarellu smichejte se suSenou
i Cerstvou bazalkou, soli a pepfem a smés nasypte na jednu polovinu, prekryjte
druhou, lehce pritlacte k sobé a radylkem nakrajejte na 2,5 cm prouzky. Kazdy
opatrné zakrutte kolem jeho osy. Pak twistery vyskladejte na plech vyloZeny
pecicim papirem, konce pritlacte, aby se twistery nerozmotaly. Znovu je potrete
vejcem. PeCte 10-12 minut.

KUTJA - PSENICNY NAKYP NATALKY CHROMYCHOVE

50 g masla

100 g medu

50 g orechti

50 g mdku

500 g psenicné krupky
Spetka soli

PSeni¢né krupky namocime na 24 hodin do 1,5 litru studené vody. Ve stejné vode,
nepatrné osolené, uvarime pSenici domékka. Primichame med, mlety mak a
nastrouhané orechy. Jesté teplé pak po porcich poddvame a navrchu omastime
rozpusténym maslem.
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SLEPOVANE SYROVO - SKVARKOVE CURKOVIi LENKY MILEROVE

150 g hladké mouky

100 g mletych skvarkii

Y% IZicky soli

120 g masla

1 Zloutek

250 g krenového smetanového syra
Cerstvy kopr

V mise smichdme namleté Skvarky s moukou a soli. Pfiddme zméklé maslo a
Zloutek. Za pomoci ru¢niho hnéteni vytvorime ki'ehké tésto, které rozdélime na dvé
¢asti. Kazdou cast tésta zabalime do potravinové félie a nechame odleZet v lednici
alespon 30 minut.

Tésto valime na plat tenky asi 3-5 mm a za pomoci vykrajovatek tvorime hvézdicky,
kolecka aj. Minimalné polovina vykrojenych tvarti nesmi mit vykrojeny stied, nebot
se budou jesté potirat smetanovym syrem.

Vykrojené Skvarkové cukrovi rozloZime na pecicim papirem opatfeny plech a
peceme pri 200 °C asi 15 - 20 minut.

Kopr nakrajime nadrobno. Malé mnoZstvi kopru si nechame stranou na konecné
posypani slepovaného cukrovi, zbytek smichdme s ki‘enovym syrem.

Pomazanku vloZime do plniciho sacku a davkujeme ji na polovinu cukrovi bez
vykrojeného stiredu. To poté slepime s dalSim upecenym vanoc¢nim tvarem.

Pted podavanim miZeme posypat Cerstvym Koprem.

VANILKOVE ROHLiCKY JANY KOVAROVE

15 dkg hladké mouky

2 dkg cukru moucka

10 dkg masla

5 dkg mletych orechti nebo mandli
1 Zloutek

Zpracujeme tésto, tvarujeme rohlicky a upeceme. Jesté teplé obalujeme
v mouckovém cukru.
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SILVESTROVSKE SAVLE JANY KOVAROVE

veprové, kureci nebo krdlici libové maso (dle toho, co uprednostnite) na kostky
nakrdjené

2 cibule hrubé nastrouhané

2 lZice cervené sladké papriky

2 lZice kari koreni

2 lZice keCupu

1 IZicka mouckového cukru

1 IZicka solamyl

stl

VSe smichame dohromady a nechame jeden den uleZet v ledni¢ce. Druhy den
opeCeme na trochu rozpaleného oleje.

SILVESTROVSKE PLACICKY KRISTYNKY SESTAKOVE

ptl kila kureciho masa

4 cibule

IZicka soli

IZicka mletého pepre

IZicka kari

IZicka Cervené papriky sladké
miiZe se pridat i Spetka papriky pdlivé nebo chilli
olej

2 lZice Skrobové moucky

1-2 vejce

[Zice worcester omdcky

Zice s6jové omacky

IZice Maggi

Pl kila kurectho masa nakrajime na malé Kkostic¢ky, 4 cibule nakrajime na vétsi
kousky a smichame. Priddme 1Zi¢ku soli, 1Zicku mletého pepre, 1zicku kari, 1Zicku
cervené papriky, olej, polévkovou 1Zici maggi, 1Zici worcester omacky, lzici s6jové
omacky. Postupné primichame dvé 1Zice Skrobové moucky a 1-2 vajicka. Smichame
a nechame uleZet alesponi 1 hodinu v lednici. SmaZime. Jako priloha je vyborny
pecCeny brambor, vafeny brambor, chléb anebo Cerstva zelenina.
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KULICKY MARGOT VALINKY POKORNE

2 Cokoldady Margot (nastrouhdme)
100 g détskych piskotii (rozdrtit)
80 g zméklého mdsla

20 g cukru moucka

1 IZice kakaa

3 lZice rumu

2 lZice kokosu

Zpracujeme v tésto, tvorime kulicky a obalujeme v kokosu.

OVESNE PUSINKY LENKY MILEROVE

55 g umletych ovesnych viocek
2 vajecné bilky

Spetku soli

1,5 IZicky kukuri¢ného Skrobu
170 g cukru moucky

Troubu predehtejte na 140 °C. Bilky a siil vyslehejte elektrickym Slehacem v tuhy
snih. Do misy prosejte mouku a pokracujte ve Slehani, az je snih tuhy. Pridejte cukr
a vmichejte dohladka. Nakonec do smési opatrné vmichejte vlocky. LzZici davejte
hrudky tésta na pripravené plechy. Pecte zvolna asi 2 hodiny. Po dopeceni vypnéte
troubu, preneste pusinky na jiné misto na plechu, aby se nepfrilepily, vloZte do
chladnouci trouby k vysuseni.

COKOBANANOVE JEDNOHUBKY NA SILVESTROVSKY VECER OD
KRISTYNKY SESTAKOVE

bandny

1 balenti piskotti
cokoldda
kousek masla
pardtka

Rozehtejeme Cokoladu ve vodni lazni a pridame kousek masla. Nakrajime si banan
na kolecka. Napichujeme stfidavé piskot, bandn a piSkot na paratko. Takto
napichané jej ponorime do rozpusténé cokolady a vyndame, nechame okapat dame
na tac do lednice na 15 minut a je hotovo. Sladké jednohubky si miiZete ozdobit
treba barevnymi cukrarskymi tyCinkami.
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ORECHOVE MEDOVNICKY ELLY POKORNE
350 g hladké mouky
150 g mouckového cukru
100 g mletych orechil
2 vejce
2 lZice tekutého medu
100 g zméklého masla
1/2 IZicky skorFice
1 IZicka jedlé sody
1 vejce na potreni a vlasské orechy na ozdobu

VSechny suroviny zpracujeme v tésto, které nechame 1 hod. v chladu odpocinout.
Z tésta tvarujeme kulicky, které klademe na plech s pecicim papirem. Potreme
rozSlehanym vajickem a zdobime orechem, ktery pfitlacime a kuli¢ky tim mirné
rozmackneme. Peceme na 180 °C cca 15 minut.

DEZERT TIRAMISU ELIZABETKY PATEK

Na 4 porce:

500 g Mascarpone
5 IZic cukru krupice
5vajec

sdlek kdvy cerné

1 pytlik Savoiardi
kakao na posypdni

Zloutky vyslehame s cukrem do pény, z bilki vyslehame snih. Do Zloutkd piidame
Mascarpone, dobre promichdme, a nakonec pomalu vmichame snih.
Savoiardi namacime do kavy, jen rychle, aby se nerozmacely. Skladame do formy -
savoiardi, krém, savoiardi, posledni vrstvu krému posypeme kakaem. Nechame
min 5 h zatuhnout v lednici.
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PANETTONE OD PETI MIKESE

1 IZice suseného droZdi

1 IZice cukru nebo medu pro nakrmeni kvasnic
120ml teplé vody

60 g zakysané smetany

100 g mandlové mouky

50 g mletého bilého mdku (miiZou byt mleté mandle)
85 g mletého zlatého Inéného seminka

35 g suseného plnotucného mléka

18 g psyllium

70 g erythritolu (xylitol neni vhodny ke kynuti)

2 IZicky xantanové gumy

2 Izi¢cky prdsku do peciva

1/2 IZicky soli

3 vejce pokojové teploty

1 IZicka jable¢ného octa

Kiira z pomerance

60 g madsla

2 hrsti goji nebo jiného suseného ovoce bez cukru.
Hrst kouskii ¢okolddy (nemusi byt)

Smichdme teplou vodu se zakysanou smetanou, cukrem a drozdim a
nechame vzejit kvasek (pozor, hodné vzkypi). Smés vody a zakysky by méla byt
tepla, ale ne horka. Mezi tim smichame vse sypké. Ke kvasku ptislehame vejce, ocet
a rozpusténé maslo. Pak ptidame sypkou smés. PInime do papirové formy, tak do
3/4. Nechame prikryté v teple kynout 2-3 hodiny. Ozdobime dle chuti a poté
peceme v rozpalené troubé na 200 °C 15 minut (aZ hezky vybéhnou) a potom
dopékame prikryty alobalem jesté 30 minut na 160 °C (zkuste Spejli, musi byt
hodné suché). Nechame postupné vychladnout, tak Ze panettone KkiiZem
propichneme silnymi Spejlemi a oto¢ime ho vzhiiru nohama tireba do néjaké misky
nebo hrnce. Nechdme tplné vychladnout vzhiiru nohama, aby se nesplacl. Dobrou

chut!
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SMAZENY KAPR S KRENEM SOFINKY KUPCIKOVE

Porce kapra osolime, potfeme strouhanym sterilovanym krenem a obalime v
mouce, vajicku a strouhance promichané se strouhanym syrem. Obalené porce
kapra usmazime obvyklym zptisobem. Takto upraveny kapr neni tolik citit rybinou.
Ke kaprovi podavame zeleninovy salat jako leh¢i alternativu bramborového salatu.

=3
3

ZELENINOVY SALAT SOFINKY KUPCIKOVE

1 kg mrkve

1 salatovd okurka
sterilovany hrdsek (400 ml)
sterilovand kukurice (400 ml)
cca 100g majonézy

Ocisténou mrkev uvarime do polomékka. Salatovou okurku nastrouhdme na hrubo
a vymackdme z ni prebytecnou vodu. Priddame na hrubo nastrouhanou mrkev,
sterilovany hrasek a kukufrici. Zeleninu promichame osolime, mirné opepiime a
okyselime citronem. Nakonec vmichdme majolku. Tu je moZné naptl namichat s
kysanou smetanou.
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FiKOVE PUSINKY MATYSKA A ROZARKY BLAHOVYCH

6 bilki

1 IZice nastrouhané citrénové kiiry

1 IZice citronové stdvy

160 g vilasskych orechti

100 g pistdcit

2 lZice jemné obilné kavy (Vitakdva, caro)
160 g suSenych fikii

Vyslehdme bilky s citronovou stavou a kiirou na pevny snih. Lehce vmichame n
strouhané ofechy a pistacie. Nakonec priddme kavu a na kousky nakrajené fiky.
Z hmoty tvoirime hrudky na plech vyloZenych pecicim papirem. Peceme na 150 °C
asi 50 minut. Potom troubu vypneme a nechame dalsich 50 minut dosusit.

VANILKOVE ROHLICKY PAVLY MASKOVE

240 g hladké mouky

200 g mdsla

70 g cukru

100 g mletych vlasskych nebo liskovych oriski,
Mouckovy cukr s vanilkou na obalent

Postup:

Ze vsech surovin zpracujte hladké a pevné tésto. Idedlni je pripravit si ho den
dopredu a pres noc ho nechat odpocinout v lednicce.

Pred zpracovanim ho ale nechte chvilku v pokojové teploté, bude se s nim lépe
pracovat. Ale pozor, nesmi byt zase moc teplé, to by z néj neslo tvarovat viibec nic.
Poté si z Casti tésta vyvalejte vétsi valecek a ten nakrajejte na kolecka. Diky tomu
budou vSechny rohlicky stejné velké. Poté z kouskli vyvalejte valeCky a ohnéte je
do tvaru rohlickd.

Doba peceni:

V troubé vyhraté na 180 °C asi 10-15 minut. (Radéji je bedlivé hlidejte a dobu
peceni si upravte podle zkuSenosti s vasi troubou.) Po upeceni rohlicky nechte
chvilku zchladnout a potom je jeSté teplé obalujte v mouckovém cukru s vanilkou.
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MEDOVE PERNiICKY BABICKY ANICKY OD DANIiKA STEPANKA

65 dkg hladké mouky specidl 00

25 dkg mouckového cukru

5 dkg tuku (mdslo, Hera, Dukdt)

10 dkg medu

4 vejce

1 kdvova IlZicka jedlé sody (= 1 dkg)

1 kavova lZicka skorice

tluceny anyz, hiebicek a nové koreni (po Spetkdch)

Priprava tésta:

V mise promichame prosaty mouckovy cukr s vejci, kofenim, rozpuSténym tukem
amedem. Do smési prosejeme 15 dkg mouky se sodou a dobie promichame.
Nakonec zapracujeme 50 dkg mouky. Vzniklé tuhé tésto preloZime do
mikrotenového sacku a uloZime do chladu.

Po 2-3 dnech peceme perniky.

Tésto miiZe v chladu ziistat i déle (10-14 dni) a nekaz{ se.

Peceni pernicki:

Plechy vymaZeme jedlym olejem, posypeme hladkou moukou a piebytecnou
sklepeme. Na vale propracujeme kousek tésta a rozvalime na 2-3 mm silnou
placku. Vykrajujeme rizné tvary a klademe na plech dale od sebe, aby se neslepily.
Pfed peCenim pomaZeme pernicky slabou vrstvou vajetného Zloutku,
rozSlehaného strochou vody. Plech s perniky vloZime do trouby, kterou jsme
predem vyhrali asi na 160°C. Peceni trva v elektrické troubé 4 aZ 8 minut (podle
objemu trouby).

Povrch perniku ziska zlatohnédou barvu. Pernicky ihned ptreloZime z plechu na val,
nebo jinou rovnou desku.

Spravné upecené pernicky jsou lehké, kypré, na spodni strané svétlé.

MAROKANKY BABICKY JANICKY OD ANICKY PROSKOVE

% L slehacky

160 g kandovaného ovoce
160 g orechti

160 g cukru

1 vanilkovy cukr

20 g hladké mouky

Z cukru, mouky a Slehacky svarime kasi, po vychladnuti do ni pridame orechy a

ovoce. LziCkou na plech vyloZzeny peCicim papirem vytvorime placicky
a dame péct. Hotové a vychladlé miizeme polit cokoladovou polevou.
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PERNIKOVY ZAVIN SOFINKY KUPCIKOVE

Teésto :

600 g hladké mouky

100 g masla

250 g mouckového cukru

4 IZice medu

3 vejce + 1 vejce na potreni
1 IZice pernikového koreni
1 kdvovad IZi¢ka jedlé sody
Spetka soli

Nadplri:

Svestkovd povidla

susené svestky namocené v rumu - pokrdjet na malé kou:
nasekané vlasské orechy

Ze surovin vypracujeme tésto, zabalime do potravinaiské folie a nechdme 12 dni
odleZet v lednici. Tésto rozdélime na 4 dily a vyvalime. KaZdy dil potieme povidly a
naskladdme pokrajené Svestky a orechy. Zato¢ime a potieme vejcem.

Peceme ne moc dlouho na 150-180 °C Upeceni zkusime Spejli. Po vychladnuti dobie
zabalime do potravinai'ské folie a opét nechame nékolik dni uleZet.

MAROKANKY HONZY SITTY

1/8 smetany

10 dkg loupanych mandli

10 dkg vlasskych orechti

10 dkg liskovych orechtii

7 dkg masla

13 dkg mouckového cukru
krabicka kandovaného ovoce
cokoldda na vareni

Na mensi kousky prekrajime vSechny orechy. V hrnci rozehifejeme maslo a
pridame knému ostatni suroviny. Za stadlého michani nechame mirné svarit
v konzistentni hmotu. Do druhého dne nechdme zchladnout v lednici. Na plech,
vyloZeny pecicim papirem, vytvorime malé hrudky. VloZime do trouby a peCeme
do hnédoritizova. Hrudky se béhem peceni rozteCou na placicky. Vychladlé
marokanky namacime v rozpusténé cokoladé. 'POZOR! pri peCeni je nutné
marokanky hlidat, snadno se pripali!
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TRADICNi KUTA OD VERONIKY SLADKOVE

hrnek krup
vlasské orechy
mlety mdk
med

mdslo

susené ovoce

Kroupy uvarime domékka, orechy lehce orestujeme na masle. Nasekame na
drobnéjSi kousky. Do hrnce dame mak, suSené ovoce, ofechy a med.
Podlijeme troskou vody a chvili michame. Na zavér priddme kroupy a
nechame vychladnout.

CRINCKLES HANICKY BENDOVE

Suroviny na 20-30 kusti:

1 vétsi vejce

75 g povoleného mdsla

175 g hnédého cukru

100 g krémového syra (Lucina, Philadelphia, Mascarpone)
240 g hladké mouky

10 g kakaa

3 g prdopece

Na obaleni - cukr moucka

Bonus - hrst brusinek namocenych pres noc v rumu,
pak nadrobno nakrdjet

Smichdme si suché suroviny. Cukr s maslem vysSlehame, pridame vejce, které se
zaSleha. Postupné za stalého vyslehani pridavame krémovy syr a sypkou smés.
MiiZeme piidat brusinky (scezené z rumu, nadrobno pokrajené), vmichame do
smési. Hmotu dame do lednice na 1-2 hodiny. Poté délame kulicky (o priiméru cca
3 cm), které obalime v mouckovém cukru. Pokladame na plech s peCicim papirem,
nechavame vétSi mezery. PeCeme v predehraté troubé 12 minut pri 175 °C. Po
upeceni nechame vychladnout.
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ORECHY AMALKY BRETSNAJDROVE

Na tésto:

12 dkg cukru

12 dkg mdsla

20 dkg hladké mouky

7 dkg mletych orechti

1 vejce

1 IZice kakaa

na $picku noZe skorice a hrebicku

Na ndplri:

15 dkg mletych orechti
15 dkg masla

10 dkg cukru

2 celé vejce

1 Zloutek trochu rumu

Vse zpracovat, nacpat do formicek. PeCené slepovat naplni.

KOKOSOVE KOLACKY TADEASKA BRETSNAJDRA

200 g hladké mouky
150 g mouckového cukru
220 g mdsla

1 vejce

200 g mletého kokosu

Na dokonceni:

1 vejce na potreni
Piilky vlasskych orechti
Mouckovy cukr
Cokolddovd poleva

Vypracovat tésto, vyvalet asi 4 mm silné, vykrajet kolecka, ihned potfit vejcem, dat
ptilku ofechu, upéct. Hotové pocukrovat a pocakat cokoladou.
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LIKEROVA SRDiCKA AGATKY GERLICHOVE

T

220 g hladké mouky L o

-

70 g cukru moucky e s
50 g strouhanych oloupanych mandli S ¥ A S
140 g mdsla
2 Zloutky

Na krém:

150 g masla

50 g cukru moucky

2 sdcky vanilkového cukru
20 mlvajecného likéru

Na dohotovent:
100 g ¢okolddové polevy
celé oloupané mandle

LEHKY BRAMBOROVY SALAT MONIKY KOCHOVE

1 kg brambor

200 g cervené cibule

50 ml octa

30 g cukru

1 IZice hrubozrnné hor<ice

150 g naklddanych okurek

70 g slunecnicového nebo repkového oleje
sul

paZitka

Brambory si uvatime ve slupce a nechame je mirné zchladnout. Poté je oloupeme
a nakrajime na kolecka. Cibuli nakrajime na platky, vloZime do panve, pridame
cukr, ocet a siil. Smés piivedeme k varu a zredukujeme mnozstvi tekutiny. Smés
pak zamichame s brambory, pfiddme naklddanou okurku nakrajenou na kolecka,
olej a 1zici hrubozrnné horcice. Ochutime soli a priddme nadrobno nasekanou

pazitku. VSe promichame a nechame odleZet do druhého dne. Dobrou chut'
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KARAMELOVY LIKER SE SKORICI VERONIKY GERLICHOVE

500 g smetany ke Slehdni (31-33%)

2 plechovky slazeného karamelového kondenzovaného mléka
500 ml hnédého rumu

4 IZice skorice

Do kastriilku nalijeme smetanu ke Slehani, karamelové kondenzované mléko,
pridame skorici a nechame projit varem. Jakmile za¢ne smetana bublat, tak
vypneme plamen a nechame smés lehce vychladnout. Poté do kastriilku pridame
rum a vSe nechame pres noc proleZet. Druhy den likér precedime ptes jemné sitko.
Tim z néj odstranime vétSi kousky skorice, které mohou drhnout na jazyku.
Prelijeme do lahve, uzavieme a skladujeme v lednici.

PERNICKY BARY VAGNEROVE

750 g hladké mouky

300 g mouckového cukru
200 g medu

1,5 IZi¢cky jedlé sody

1 IZicka pernikového koreni
4 vejce

kiira z jednoho citronu

vivzs

pernicky, potieme Zloutkem a peceme na 180 °C.

BUCHTA S JABLKY, PISKOTY A PUDINKEM VERUNKY SPANOVE

1 listové tésto
piskoty

jablka

skorice

1 I mléka

3x vanilkovy pudink
cukr podle chuti

Polovinu listového tésta vyvalime, ddme na hluboky plech, vyskladame piskoty, na
né nastrouhana jablka, posypeme skorici. Na jablka nalijeme uvareny horky

pudink, na néj dame druhou polovinu tésta. Vidlickou udélame po celé ploSe
nékolik direk.
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