VANOCNI CUKROVI

PERNICKY

POTREBNE PRISADY:

700g hladkd mouka

300g cukr moucka

100g tuku (Hera)

200g medu

3 celd vejce (podle velikosti radéji 4)
2 Izicky jedla soda

1 az 1,5 lzice pernikového koreni

POSTUP:

Viechny suroviny smichdme, vznikne nam vlaéné tésto. Cim déle je budete zpracovévat, tim Iépe. Vice nei den ho
potom ale nenechdvejte odpocivat vchladniéce. Vykrdjené a upecené pernicky potrete jesté horké vajickem
rozSlehanym s trochou vody a rozpustnou kavou.

TMAVE PLNENE LINECKE KOLACKY

POTREBNE SUROVINY:

450g hladké mouky

330g tuku

160g cukr moucka

50g kakaového prasku

1ks vanilkovy cukr

Naplr:

Kokosova moucka

Maslo, mouckovy a vanilkovy cukr
Cokoladova poleva: ¢okolada na vareni, ztuzeny tuk
Omega

POSTUP:
Ingredience na tésto zpracujeme ve vétsi mise a vse dikladné
vyhnétte. Po hodiné v chladni¢ce vyvalejte ztésta plat, ze kterého
vypichnete mald kolecka o prliméru 4cm. Pecte je na plechu jako
béZné linecké. Po vychladnuti a odleZeni slepujte vidy dva kousky
k sobé pfipravenou naplni. Kazdy kolacek polijte rozehratou polevou a
doprostfed posadte polovinu jadra vilasského ofechu, sloupnutou
mandli nebo par kokosovych hoblin.

Kulicky tmavé, vosi hnizda




COKOLADOVE TRUBICKY

POTREBNE SUROVINY:

250g hladké mouky

150g mouckového cukru

180g tuku (smés masla a Hery 1:1)
70g mletych vlasskych otfechi

1 celé vejce

1 Zloutek

1 IZice kakaového prasku

Napli: zakladni maslovy krém ochuceny rumem,
pfipadné mletou kavou nebo kakaem

POSTUP:

Na vale vypracujete z uvedenych ingredienci tésto, které je tfeba nechat v chladu pfes noc odpocinout. Pak je rozdélte a
na vale vyvalejte do podoby velice tenkych plata (silné tésto z trubiCek pfi peceni stékd), které rozdélite nozem na
prouzky podle Sirky trubicek (nejlépe 6cm). Prouzky pak postupné navijejte na trubicky a prebytek odkrojte. Platek nikdy
neprekladejte, ale tésto peclivé spojte a spoj jesté uhladte. Navinuté trubic¢ky (davka vystaci az na 200 kusl) pecte ve
stredu trouby, ke konci peceni ovSiem ponechte jen vrchni ohfev. Pribéh peceni neustdle hlidejte, tésto nesmi byt
prepecené. Vlahé trubicky jdou pak dobfe sejmout. Po vychladnuti je celé macejte v cokolddové polevé (dobfe se
nabiraji pomoci jehel na Spanélské ptacky). Pomoci sacku s dlouhou hubickou pak trubicky naplite ochucenym
maslovym krémem.

LINECKE KOLACKY
POTREBNE SUROVINY:
250g hladké mouky

150g masla

100g praskového cukru

1 Zloutek

Vanilka

citronova klira

rybizova marmelada

POSTUP:

Na vale vypracujeme obvyklym zplisobem tésto, rozvalime na placku a vypichujeme kolecka. Na jeden plech davame
plnd kolecka, na druhy plech kolecka s vykrojenym stfedem. PeCeme v prudké troubé. Upecena a vychladla kolecka
slepujeme k sobé marmeladou, vzdy jedno kolecko pIné s koleckem s vykrojenym stfedem.

KOKOSOVE STROJKOVE
POTREBNE SUROVINY:

60 dkg hladka mouka

25 dkg tuku

1 vanilkovy cukr

20 dkg cukru moucka

25 dkg kokosu

2 vejce




PRACNY

POTREBNE SUROVINY:
35 dkg polohruba mouka
25 dkg tuku

14 dkg ofisku

25 dkg cukr moucka

1 vejce

2 |Zice kakaa

Skofice

VANILKOVE ROHLICKY
POTREBNE SUROVINY:
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mandli

1 vanilkovy cukr

trocha na jemno nastrouhané citronouéyk
110 g masla

1 Zloutek

80 g super jemného krystalového cukru (nebodkového) s 2 batky vanilkového cukru na obaleni rotki




PERNICKY

POTREBNE SUROVINY:

1000g
300g

6ks

1 lZice
20g

1 lZice
2 lzice
100g

hladka mouka

cukr moucka

vejce (4cela + 2 zloutky)
kakao

jedla soda

pernikové koreni

medu

Hera

Vykrajené pernicky dame na vymazany plech a pfipravime si rozslehané celé vajicko + trochu rozpustné kavy. Touto

smési potirame upecené pernicky ihned po vyndani z trouby.

Pfipravime si cukrovou polevu .

DuleZité je ji dobre promichat.




