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ﬁvod

3ednim z mala receptll, které zarucené vzdy za-
biraji na zimni trudnomyslnost, je lahodné cuk-
rovi. To s privlastkem ,vano¢ni“ zejména. MiZeme se
ptat: Zazrak, nebo lehky podvod na nase chutové po-
harky? Ani jedno, ani druhé. Tajemstvi kazdého kousku
spociva v kvalité surovin, kdyz ptidame vlastni tvofi-
vost a ¢as ve spolecnosti vrniciho $lehace, lehce $usti-
ciho peciciho papiru i cinkajicich vykrajovatek, pak se
uspéch uréité dostavi.

('

Odmala miluji onu nezaménitelnou atmosféru pri
peceni vano¢niho cukrovi. Se zaujetim jsem dokazala
hodiny sledovat maminku, s jakou gracii a obratnosti
kouzlila vSechna ta kolecka, rohlicky a kosi¢ky. Chtéla
jsem to umét také tak! Tehdy se zrodil mij absolutni re-
spekt k ptivodnimu pekafskému a cukrafskému dédic-
tvi predchozich generaci a moje velka laska a vasen.

Dnes samoziejmé plné vyuzivam moderni techno-
logie. Kazdy krok je presné stanoven, zadny tkon nelze
vynechat. Dtiraz kladu na snoubeni nejen pouzivanych
ingredienci, ale i vzhled kazdého kousku uréeného
na svate¢ni stiil. Nepoustim se do $ilenych experimentt
s recepty, ale pravdou je, ze zkou$im stéle nové a nové
suroviny, neotrelé kombinace a origindlni variace. Va-
no¢ni peceni je pro mne delikdtni zalezitosti a vérim,
ze vsichni, kteti kdykoli z mé kuchyné ochutnali a jesté
ochutnaji, byli a budou spokojeni.

Preji vam vSem, aby vasi blizci a pratelé uz letos
mohli ocenit vyvazenost a vyjimec¢nost chuti a viini, za-
zivat jedine¢né sladké opojeni a mimoradné gurmanské
chvile. Ve vybéru 60 recepti jisté najdete takovy, ktery
zachutna kazdému. Budte pochvaleny Vanoce...
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frantisek prokop
Zvýraznění
pochváleny,
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nejen
pro zacatecniky

Mal4 napovéda f
‘\‘

fed vano¢nim pecenim si presné naplanuji, které
druhy budu péct. S predstihem nakoupim veske-
ré suroviny.

Predem si naloupu a pomelu ofis$ky, spafim mandle
a zbavim je slupky, ptipravim také zdobeni na cukrovi.

Loupané (bilé) mandle: Do hrnce ddm vodu, kte-
rou ptivedu k varu. Poté do ni nasypu mandle a ne-
chdm necelou minutu povartit. Scedim a proplachnu
studenou vodou. Loupani je jednoduché. Mandli staci
jen zmacknout mezi prsty a slupka se z ni stahuje sama.
Mandle nakonec oplachnu studenou vodou a dam
na cistou utérku osusit.

Loupané (bilé) liskové ofisky: Na suchy plech vy-
sypu orisky a v troubé pri 140 °C susim tak dlouho,
dokud slupky na povrchu neza¢nou praskat. Poté vy-
jmu z trouby a oloupu.

Zeleny kokos: Do misky naliji vodu. Paratkem na-
beru zelenou gelovou barvi¢ku a vodu obarvim do po-
zadovaného odstinu. Nasypu tolik kokosu, aby byl vse-
chen ponoten ve vodé. Nechdm asi 10 minut stat. Poté
vodu sliji pres husty cednik, necham okapat a vysypu
na papirovou podlozku. Kokos necham schnout 2 dny,
nejlépe na slunci. Ob¢as ho promicham. Nakonec pre-
seju pres Fidky cednik.

Mym vybornym pomocnikem je kuchynsky robot,
ktery pripravu cukrovi zna¢né usnadni. Umicha jak
tuha tésta (linecké, ofechové apod.), tak i krémy, tésta
na korpusy a kynuta tésta. VSechny suroviny k pfipra-
vé tésta navazim primo do misy a robot zapnu. Nez si
pripravim suroviny na dalsi recept, je tésto hotové. Staci
skute¢né par minut...
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frantisek prokop
Zvýraznění
změnit barvu tečky na černou

frantisek prokop
Zvýraznění
seji


‘VA

Nejradéji pracuji s tuky Stella extra a Smetol. Ze
Smetolu pekly uz nase maminky a babicky. Pak z pultt
prodejen zmizel, ale v soucasné dobé je opét zpét. Za-
koupit jej muzete v prodejnach DEKORD®RT nebo na
www.dekordort.cz.

Ze ztuzenych tukdl ddavam prednost tuku Omega.
Pred ptipravou tésta tuk vyjmu z lednice s predstihem,
aby zméknul na pokojovou teplotu.

LAY |

Pti kazdém peceni hladkou mouku proseju, tésto je
pak nadychanéjsi a kiehdi.

Tésto pred vyvalovanim nechavam v lednici mini-
malné 2 hodiny ulezet. Pokud pecu vice druhti najed-
nou, ptipravim véechna tésta v jeden den a pecu az na-
sledujici den.

Tésto rozvaluji mezi dvéma vétsimi mikroteny
na vysku 2 az 3 mm a podle potteby podsypavam hlad-
kou moukou.

Cukrovi pe¢u na plechu vyloZeném pecicim papi-
rem a vidy v predem vyhraté troubé. Béhem peceni
troubu zbyte¢né neotviram, aby teplota neklesla.

Formicky plnim téstem asi do %. Ve formicce musi
zustat diilek, aby se pri peceni tésto nevyboulilo. Spatné
by se plnilo.

V receptech neuvadim teplotu, pti které se cukrovi
pece. Kazda trouba totiz pece jinak. Ve své horkovzdus-
né troubé pecu pri 180-190 °C (stfedné vyhrata trouba)
a pti 140-150 °C (mirné vyhrata trouba). Pecu dva ple-
chy cukrovi najednou.

Cukrovi délam drobné, proto kupuji vykrajovat-
ka mensich rozmérti - kole¢ko hladké, vroubkované
3,5 cm, hvézdicka 4 cm, slzicka 3 x 4,5 cm, stromecek
4,5 x 4 cm, v¢jifek 5 x 4,5 cm, mésicek 4 x 3 cm, ob-
délnicek 4 x 2 cm, ovalek 4 x 2,5 cm apod. Formicky
pouzivam nejcastéji ve tvaru rohlicek 6 x 3 cm, kosicek
4a4,5cm, ofech 4 x 3,5 cm.

Na plnéni cukrovi davam vétsinou prednost ¢oko-
ladovému, karamelovému a méslovému krému. Potfe-
buji-li krém kavovy, pfidim do maslového krému kavu.
Kdyz je v receptu krém ofechovy, pfidam podle chuti

DOOO500, ooﬁ ofisky. Do kokosového krému ptidém kokos

Recepty najdete ha strané 75.
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frantisek prokop
Zvýraznění
proseji


Na trhu je k dostani také velké mnozstvi ochuco- ?%
vacich past. Pokud chcete, mtzete mit béhem chvil-
ky krém pistaciovy, jahodovy, citronovy, bandnovy,
ananasovy, visnovy, z lesnich plodi, malinovy, s pfi-
chuti vaje¢ného likéru, vanilky, maty ¢i kavy. Staci N
pouze vmichat malé mnozstvi koncentrované pasty
do pripraveného maslového krému. \

Cokoladovou polevu pripravuji nejéastéji z Eokola-
dy na vareni Orion nebo Figaro. Oblibila jsem si také
polevy v pecitkach Master Martini - tmavou, bilou
i mlé¢nou. Na trhu jsou k dostani rovnéz ¢okoladové
polevy od jinych vyrobcti a polevy s riiznymi prichuté-
mi jako jahodova, pistaciovd, kavova, citronova, pome-
rancova, karamelovd aj., které stali jen zvolna rozehrat
ve vodni lazni s kouskem ztuzeného tuku.

Na vodni lazen potfebujeme dvé nadoby. Mély by
byt spise $irsi. Idedlni jsou dva kastroly nebo kastrol
a nerezova miska. Do vét$i nadoby dame tolik vody, aby
se dno mens$i ¢dste¢né ponofilo, asi 2 az 3 cm. Mensi
nadoba se nesmi dotykat dna. Vlozime do ni ingredi-
ence, které se jen rozehfivaji nebo Slehaji ve vodni lazni.
Vétsi nddobu postavime na plotnu a pomalu zahtivame.
Pokud pfipravujeme ¢okoladovou polevu, pak voda ne-
smi vafit. Slehame-li vejce s cukrem pro ptipravu kré-
mu nebo bilky na snéhové pecivo, pak voda varit muze,
ale davame pozor, aby ndm nesttikala do pfipravované

hmoty.

Pokud namac¢im cukrovi do cokolddové polevy,
na okapani pouzivam miizku. Vrchni ¢asti cukrovi ne-

chdm na mfizce zaschnout, na spodni ¢asti nasttikdm
krém a teprve potom slepuji obé ¢asti k sobé.

Na ,,sttikani“ ¢okolddy pouzivam sacky na zdobeni
pernicki, které maji pevnou a uzkou $pic¢ku. Cokola-
da musi byt vlazna. Kdyz jsme v ni predtim namaceli
cukrovi, je vhodné ji precedit, aby se neucpala $picka
sacku.

Cukrovi skladuji v krabicich vyloZenych sadlovym
papirem a samoztejmé v chladu.

Rozméry papirovych kosicka, které pouzivaim

na kulicky, muslicky apod. jsou 20 x 18 mm, na kosicky
je optimalni velikost 25 x 18 mm.
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frantisek prokop
Zvýraznění
lze dělit  in-gre-dien-ce

frantisek prokop
Zvýraznění
apod.,
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Nebavi vés stale dokola umyvat pytliky od krému
¢i naplni? Doporucuji koupit jednorazové trezirovaci
sacky. Cena je 6 az 8 K¢. Sacek nemusite po pouziti vy-
hazovat, sta¢i ho umyt a ptipravit na priste.

U kazdého receptu uvadim ve spodni ¢asti stranky
pocet kust z jedné davky. Tato cisla jsou pouze ori-
entacni. Zatimco jedné cukraice se podari udélat 100
kouskd, jind jich zvladne 115 a dalsi tieba jen 90. Kazda
z nas ma prece k dispozici jiné velikosti vykrajovatek,
jinak vyvaluje tésto, tvori rizné velké cukrovi.

Preji vam hodné zdaru pti peceni.
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Potrebujeme

Na tésto:

420 g hladké mouky

140 g mouckového cukru
140 g tuku

140 g sadla

2 vanilkové cukry

2 mensi vejce

2 Zloutky

o kakao

Na dokondent:

o rybizovou marmelddu
C «ofechy
C

C

C
0(200”0000
< %0,

e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechdme v chladu odpocinout.

Tvarujeme kulicky o priméru 2-3 cm, které
klademe na plech vylozeny pecicim papirem.

Pomoucenym koncem varecky udélame do-
prostied kazdé kulicky dilek, do kterého vlo-
zime trochu marmelady a kousek ofechu. Ve
stfedné vyhraté troubé upeceme.

—~— 120 kusii ——
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Brnénska kvitecka

e vSech surovin vypracujeme tésto, které

nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Tvarujeme malé kulicky, které slepujeme bilkem
po trech do trojlistku. Klademe na plech vyloze-
ny pecicim papirem.

Kazdy trojlistek potfeme po povrchu rozsle-
hanym Zloutkem a doprostfed mirné zatla¢ime
liskovy orisek. Ve stfedné vyhraté troubé upece-
me.

—~— 60 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:

140 g hladké mouky

100 g mouckového cukru
100 g tuku nebo masla
100 g mletych ofechii

2 Zloutky

Na dokoncent:
1 vejce
100 g liskovych ofiskii

ot



Linecké hvézdicky

Potfebujem e Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které

nechdme v chladu odpoc¢inout. Vyvalime
Na tésto: a vykrajujeme hvézdicky se stfedem i bez stfedu
480 g hladké mouky a pokladame na plech vyloZeny pecicim papi-
150 g mouckového cukru rem. Ve stfedné vyhraté troubé upeéeme dosvét-

280 g mdsla nebo tuku la.

2 Zloutky Vychladlé hvézdicky bez stfedu potfeme

1 vanilkovy cukr marmelddou a ptilepime pocukrovanymi hvéz-
 citronovou kiiru di¢kami s vykrojenymi stredy.

Na dokoncent: Z tohoto lineckého tésta miizeme upéct také ka-

« rybizovou marmelddu ramelové kosicky (str. 37), kolecka pod tlky
o mouckovy cukr (str. 62), kolecka pod kokosky (str. 65) nebo nugd-
tové krouzky (str. 21).

—~ 110 kusii ——
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o misy dame mouku, cukr, ofechy a roz-

pustény vychladly tuk. Vypracujeme tés-
to. Rozdélime na dvé pulky a do jedné zapracu-
jeme kakao. Dame na 2 hodiny do chladna.

Do formicek vtlacujeme kousek svétlého
a kousek tmavého tésta. V mirné vyhraté troubé
upeceme.

Vychladlé pracny vyklopime z formicek
a obalujeme v mouckovém cukru smichaném
s vanilkovym.

— 140 kustt ——
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Pottebujeme

Na tésto:

230 g hladké mouky

200 g mouckového cukru
180 g ztuZeného tuku |
50 g mletych ofechil F)
1 IZici kakaa )3
Na dokoncent: 2

o mouckovy cukr 9 i

o vanilkovy cukr
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Potrebujeme

Na tésto:

150 g hladké mouky

100 g mouckového cukru
100 g tuku nebo mdsla

1 vejce

100 g Solamylu

1 IZici kakaa

50 g strouhané cokolddy
na vareni

1 IZicku instantni kavy

1 IZici rumu

1 IZi¢ku prasku do peciva
Na dokonceni:

3 malé Nutelly

1 IZi¢ku instantni kavy

2 polévkové IZice smetany
ke slehdni

2 Aﬁ”nonnm’ﬁﬂf\dﬂ _

150 g marcipdnu
'y .
¢ nﬁnnﬂﬂﬁ
3°°
o) ( <
Bo° 4
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M arcipanové hvézdicky

e véech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 3 hodiny odpo¢inout.

Z tésta tvarujeme malé kulicky o priiméru asi
2 cm. Klademe na plech vyloZeny pecicim papi-
rem a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

Na kazdou kuli¢ku udélame cukrarskym sac-
kem hvézdicku z krému.

V nahrité smetané rozmichame instantni
kavu. Poté vmichame Nutellu. Na krém prilepi-
me hvézdicku z vyvaleného platu marcipanu.

Je diilezité, aby smetana byla nahvdtd, jinak nebu-
de mozné krém z Nutelly fddné vymichat.

—~— 100 kusii ——
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e véech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Vyvélime na tloustku 4 mm a vykrajujeme
trojuhelnicky, které polozime na plech vyloze-
ny pecicim papirem a ve stfedné vyhraté troubé
upeceme.

Vychladlé namacime do cokoladové polevy
a zdobime piilkou mandle.

—~ 140 kusii ——
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Cokoladove tro;hranky
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Pottebujeme

Na tésto:

300 g hladké mouky

150 g mouckového cukru
120 g strouhané cokolddy

. |
150 g tuku nebo masla ?
« citronovou kiiru )’)
o trochu mleté skofice »)33

« na spicku noZe prasek

W

do peciva ,3
3 Zloutky >
Na dokoncen: g
« Cokolddovou polevu o) '
(str. 79) ,;)
« piilky oloupanych mandli 5
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Potrebujeme

Na tésto:

| 210 g hladké mouky

70 g mouckového cukru
140 g masla nebo tuku
20 g kakaa

40 g mletych oloupanych
mandli

Na nepecené tésto:

250 g mouckového cukru
100 g suseného mléka

200 g loupanych mletych
mandli

100-140 g mletych piskotii
2 [Zice citronové $tavy

120 g masla

o rum podle chuti

B

Valassky mésicek

e vSech surovin vypracujeme tésto. Ne-

chame v chladu odpocinout. Vyvalime
a vykrajujeme mésicky, které klademe na plech
vylozeny pecicim papirem a upeceme.

Pripravime si nepecené tésto z uvedenych
surovin. Pfes mikroten vyvalime a vykrajujeme
stejné tvary.

Upeceny meésicek potfeme marmelddou
a prilepime mésicek z nepeceného tésta. Nechd-
me do druhého dne zaschnout a pak namac¢ime
do bilé ¢okoladové polevy. Posttikame tmavou
¢okolddovou polevou.

: Na dokonéent: 130 kusit —
- o rybizovou marmelddu
9 o bilou a tmavou
L~ A Cokolddovou polevu
¥ (str. 79, 80) ‘
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Nugitové krouzky

nutellu nebo Nugetu diame do pytliku
s mens$i Spi¢kou a nasttikdme na upecené
linecké kolecko s vykrojenym sttedem.

Prilepime druhé kolecko a opét nastiikame
Nugetu ¢i Nutellu.

Povrch vlozime do sekanych arasidd a mirné

|
ptitla¢ime, aby arasidy zistaly pfilepené a ne- e cokolddovou polevu g’)
odlepily se. Naméac¢ime do ¢okoladové polevy (str. 79) 333
a na mfizce nechame okapat. ’2
—~ 110 kusti — /3
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o upecend lineckd kolecka
s vykrojenym sttedem

(recept str. 16)

o Nutellu nebo Nugetu
o nesolené arasidy

Pottebujeme




hrnci rozpustime tuk, pfidime cukr

Pottebujeme
J a Slehacku. Vmichdme hrubé nasekané

8 Izic hladké mouky oloupané mandle, nasekané ara$idy a nakrdjené
100 g krupicového cukru ovoce. Po zahrati zahustime moukou a fadné
25 g tuku nebo mdsla promichdme.

125 ml smetany ke Slehdni
s 125 g mandli a arasidii

120 g kandovaného ovoce

. *o ¢ ¢

1 Lzickou klademe hromadky smési na plech

vylozeny pecicim papirem.

Pe¢eme ve stfedné vyhraté troubé. Vychladlé

Na dokonceni: Ly, > y .
méc¢ime spodni stranou v cokolddé.

o Cokoladovou polevu

(str. 79) —~ 90 kusty ——
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Koci¢aky

o hrnce nalijeme mléko, pfidaime nakra-

jeny tuk a cukr a ddme varit. Do variciho
mléka vsypeme mouku a metlickou michame,
dokud se ndm neuvafi hustd kase. Odstavime
a nechame vychladnout.

Vmichame ofechy, nadrobno nakrajené kan-
dované ovoce a rozinky a nasekané ara$idy. Pro-
michame a nechame chvili v chladu. Tvarujeme
kuli¢ky, které pokladame na plech vylozeny pe-
¢icim papirem. Prsty z kuli¢ek tvarujeme placic-
ky, které upeceme dortizova.

Vychladlé nama¢ime spodni stranou do ¢o-
kolady.

Aby se ndm tésto pti tvarovdni placicek prilis
nelepilo na ruce, je dobré prsty namdcet do vody.

—~ 80 kusti — _
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Pottebujeme

Na tésto:

Y | mléka

150 g mouckového cukru
160 g tuku nebo masla
60 g hladké mouky

200 g mletych ofechi
200 g kandovaného ovoce
100 g rozinek

o hrst nesolenych arasidii

Na dokondent:

o Cokolddovou polevu
(str. 79)
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Potrebujeme

Na tésto:

180 g hladké mouky

90 g mouckového cukru

140 g tuku nebo mdsla

2 Zloutky

100 g strouhané cokolddy

o strouhanou kiiru z piilky
citronu

Na nddivku:

30 g kokosu

30 g mletych ofechii

1,5 IZice rumu

c 20 g mouckového cukru
¢  trochu horkého mléka

BoR° % X
©
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Cokoladové kolacky
s nadivkou

e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechdme v chladnu 2 hodiny odpocinout.

Tvarujeme kulicky, které klademe na plech
vylozeny pecicim papirem. Do stfedu kazdé
kulicky udélame koncem omoucené varecky di-
lek.

Z kokosu, mletych ofechti, rumu, moucko-
vého cukru a trochy horkého mléka pripravime
nddivku, kterou naplnime kolécek.

Ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

—~— 70 kusii ——
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e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Vyvalime na tloustku 4 mm a vykrajujeme ko-
lecka, ktera klademe na plech vylozeny pecicim
papirem.

Kazdé kolecko potfeme rozslehanym vejcem
a mirné ptitla¢ime pulku ofisku. Ve stfedné vy-
hraté troubé upeceme.

Vychladlé kolacky lehce pocukrujeme a po-
sttikame cokolddovou polevou.

—~ 140 kusii ——
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Na tésto:

Pottebujeme

200 g hladké mouky
150 g mouckového cukru
220 g tuku nebo masla

1 vejce

200 g mletého kokosu

Na dokoncent:
1 vejce

o pilky viasskych ofechi
o mouckovy cukr
o Cokolddovou polevu

(str. 79)
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Pistaciové vanoéni
stromecky

e vSech surovin vypracujeme tésto, kte-

Pottebujeme
J ré nechame v chladu 2 hodiny odpoci-

Na tésto: nout. Vyvalime a vykrajujeme stromecky, které
325 g hladké mouky klademe na plech vylozeny pecicim papirem
100 g krupicového cukru a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

3 vanilkové cukry Ve vodni lazni pomalu rozehtejeme pistacio-

{
S 2 Zloutky vou polevu, do které pridame kousek ztuzeného

€1 200 g tuku nebo mdsla tuku
cC . :

¢« Spetku soli

Q o strouhanou ktru ze dvou Upecené stromecky namacime do priprave-
& i né polevy a dame okapat na mrizku.

g Na dokonceni: Do polozaschlé polevy vlozime snéhovou
¢ hotovou pistdciovou vlocku.

j polevs 120 kusit —

% o kousek ztuzeného tuku

¢ e« snéhové viocky (str. 82)
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ostup je stejny jako u receptu na pistacio-
vé vano¢ni stromecky, pouze misto stro-
mecku vykrajujeme listky.

Upecené namacime do pistaciové polevy
a zdobime sekanymi nesolenymi pistdciemi.

—~ 130 kusii ——

Pistdciovou polevu, loupané nesolené pistdcie,
vykrajovacky na listecky, stromecky i snéhové

vlocky zakoupite v prodejndch fy DEKORD®RT

www.dekordort.cz

% . . o0
* e

K % EOgOOOOQO:OQOO
h

% M
X e ~

x C8&

Xe

s

KL




e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Potrebujeme

Na tésto:

240 g hladké mouky

70 g mouckového cukru
200 g tuku nebo masla

Na pomouceném vale vyvalime delsi valecky,
které nakrajime na $palicky, ze kterych tvaruje-
me malé rohlicky.

110 g mletych neloupanych Skladame na plech vylozeny pecicim papi-
mandli rem a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

Na dokoncent: Jesté teplé obalujeme v mouckovém cukru
o mouckovy cukr s vanilkovym.

o vanilkovy cuk
vanilkovy cukr 130 kusil
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Stédrovederni
medové kolééky

e vSech surovin vypracujeme tésto, kte-

ré nechame v chladu 2 dny odpocinout.
Z kousku tésta tvarujeme kulicky o priméru
2-3 cm, které klademe na plech vylozeny peci-
cim papirem.

Omoucenym koncem varecky udélame do-
prostred dilek, ktery naplnime povidly. Ve stted-
né vyhraté troubé upeceme.

Vychladlé potirame rumovou polevou.

—~ 140 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:

500 g hladké mouky

200 g mouckového cukru

100 g tuku nebo mdsla

200 g medu

100 g mletych neloupanych

mandli

100 g mletého

kandovaného ovoce

4 IZice rumu

o Stavu a nastrouhanou
kiiru z ¥ citronu

1 IZicku jedlé sody

o Spetku soli

Na dokondent:

o Svestkovd povidla
o rumovou polevu (str. 80)
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Kokosové ty¢inky

B T

e ey

©0

o0
Potrebuieme Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které
J nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.
Na tésto:
200 g hladké mouky Pres nastavec v masovém strojku vytlacuje-

me kousky tésta, které krajime na stejné dilky, asi
4 cm dlouhé¢, a klademe na plech vylozeny peci-
cim papirem.

100 g mouckového cukru
250 g tuku nebo masla
200 g mletého kokosu

VO Lo 1 vejce Ve sttedné vyhraté troubé upeceme dortzo-
’ va. Konce vychladlych ty¢inek namacime do ¢o-
_ & Na dokonceni: 1
. koladové polevy.
.%. « cokolddovou polevu
(str. 79) —~ 150 kusit ——
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e vSech surovin vypracujeme tésto, které

nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Vyvalime a vykrajujeme hvézdicky, které klade-
me na plech vyloZeny pecicim papirem.

Na kazdou hvézdicku dame kopecek ofecho-
vé nadivky a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

Upecené hvézdicky pocukrujeme a postrika-
me ¢okoladovou polevou.

—~— 100 kusti ——

S ,
7 chpo «
(&) )

7 Ko Kno

31 > Mf’o
2 Y ) ' D

00000000000 )

Hh

Pottebujeme

Na tésto:

250 g hladké mouky

1 IZici studené vody
150 g tuku nebo masla
1 vejce

Na nddivku:

130 g mletych otechii
60 g mouckového cukru
1 vejce

Na dokoncent:

o Cokoldadovou polevu
(str. 79)
o mouckovy cukr
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Ofechové vénecky
s rumem

e vSech surovin vypracujeme tésto, které

Pottebujeme
J nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Na tésto:

400 g hladké mouky
100 g mouckového cukru

Pres nastavec na masovém strojku protlacu-
jeme tésto a sta¢ime do krouzki.

260 g tuku nebo mdsla Klademe na plech vylozeny pecicim papirem
110 g mletych ofechil a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

o trochu rumu
Vychladlé vénecky pocukrujeme a postrika-

L & Na dokoncent: me ¢okoladdovou polevou.

o Cokoladovou polevu
(str. 79)

o mouckovy cukr

—~ 110 kusit ——
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Plnéné babovicky

Pottebujeme

Na tésto:
200 g hladké mouky

70 g mouckového cukru
140 g tuku nebo mdsla

70 g mletych neloupanych

e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.
Formicky babovicek vymazeme maslem a vysy-

mandli
peme moukou. )
o strouhanou citronovou
Slabou vrstvou tésta naplnime asi do % a pl- kiiru z 1 citronu

nime vychladlou ofechovou nadivkou: ofechy I Zloutek

zalijeme varicim mlékem, pfidame cukr, skofici .
Y 1w . o . . Na nddivku:

a hrebicek. Na napln polozime kolecko vykroje- o

né z tésta a okraje spojime. 200 g mletych ofechil

1/8 litru mléka

100 g mouckového cukru

Vychladlé babovicky vyklopime, doprostted — * ety bl oleoite

dame kousek tuhé marmelddy, vtiskneme pilku ¢ SVPV etk,’f tluceného
ofechu a pocukrujeme. hiebicku

Peceme v mirné predehtaté troubé.

Xe

—~— 70 kusip —— Na dokoncent:

o rybizovou marmelddu
o pilky ofechii
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Vanilkové sadlové

N AT
. A i Yt
O iy A

Potrebuieme Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které
J nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Na tésto:

750 o hladké mouk Na pomouceném vale vyvalime delsi valecky,

5 50g mouckového )c} ukru nakrajime na $palicky, které jesté trochu vyvali-

250 g ki nebo msl me na délku asi 4-5 cm a tvarujeme malé rohlic-
gtbfune 0 masita ky.

250 g sddla

250 g mletych ofechil Skladame na plech vylozeny pecicim papi-

o citronovou kiiru rem a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

1 vanilkovy cukr

. Jesté teplé obalujeme v mouckovém cukru
1 vejce

s vanilkovym.

Na dokonceni: .
—~ 200 kusty —

o mouckovy cukr
« vanilkovy cukr
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Pecené
cukrovi
plnéné
kréemem
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e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.

Potrebujeme

Na tésto: Vyvalime a radylkem nakrajime obdélnicky, kte-
350 g hladké mouky ré navijime na kovové trubicky, lehce potfené
150 g mouckového cukru tukem. Velikost si ur¢ime sami podle toho, jak

200 g tuku nebo mdsla mame velké kovové trubicky. Spoje dobre pri-

1 vejce tiskneme.

70 g mletych ofechil Dame na plech s pe¢icim papirem a ve stfed-
- 1 Izici kakaa né vyht4té troubé upeceme.
1 IZici rumu

Sundame z kovovych trubicek a konce nama-
¢ime do ¢okoladové polevy. Klademe na mitizku
« mdslovy krém (str. 76) a nechame okapat a ztuhnout. Poté plnime pfi-

« Cokolddovou polevu pravenym maslovym krémem.

Na dokondent:

™
.‘ (str. 79) —~ 130 kusti —
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uvedenych surovin vypracujeme tésto

a nechame asi 2 hodiny v chladu odpoci-
nout. Odebirame kousky tésta, které omoucime
a plnime do formic¢ek. V mirné vyhraté troubé
upeceme.

Vychladlé kosi¢ky vyklopime a plnime ka-
ramelovym krémem. Zdobime strouhanou ¢o-
koladou a liskovym ofiskem, hotové vkladame
do papirovych kosicku.

V mirné vyhraté troubé upeceme.

Zdobime strouhanou ¢okoladou a liskovym
ofiskem, hotové vkladame do papirovych kosic-
k.

—~— 60 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:

250 g hladké mouky

50 g mouckového cukru
110 g tuku nebo masla
2 Zloutky

1 vanilkovy cukr

Na dokoncent:

o karamelovy krém
(str. 78)

o strouhanou cokolddu

o liskové ofisky

« papirové kosicky

Ui

of
,‘A X 8000

=

LA



‘i-s"s
( 194

C ©
o0
Potiebuieme Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které
] nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Na tésto: Odebirame kousky tésta, které omoucime a plni-
350 g hladké mouky me jimi formicky rohli¢kt. Pomalu upeceme.

210 g mouckového cukru
280 g tuku nebo masla

« citronovou kiiru

% kavové IZicky mleté Odebirame kousky tésta, které omoucime
skotice a utluceného a plnime jimi formicky rohli¢ka. Pomalu upece-
hrebicku me.

C
C
CQC
k 140 g mletych ofechii
C
C
C
C
C
C
(

Vychladlé vyklopime, slepujeme maslovym

| krémem a konce mac¢ime do ¢okoladové polevy.

—~— 90 kusii ——
1 Zloutek

Na dokonceni:

o mdslovy krém (str. 76)

o Cokoldadovou polevu
(str. 79)
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Popelciny ofisky

ypracujeme tésto jako na Babi¢¢iny ro-
hlicky a nechame v chladu 2 hodiny od-
pocinout. Plnime do ofechovych formicek a po-
malu upeéeme.

Vychladlé vyklopime. Slepujeme po dvou
maslovym krémem, dovniti dime pulku ofechu.

Vrsek ofechu nechame pootevieny. Spodni
¢asti namacime do ¢okolddové polevy a vklada-
me do papirovych kosicki. Vrsek posypeme ze-
lenym kokosem.

—~— 90 kusii ——
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Pottebujeme

Na dokondent:

o mdslovy krém (str. 76)

o Cokolddovou polevu
(str. 79)

o ptilky ofechii

o zeleny kokos

o papirové kosicky
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Capp

uccinove véjirky

d -
-

Potte bLl] eme Z hladké mouky, cukru, tuku, ¢okolady,

vejce a praskového cappuccina rozmicha-
Na tésto: ného v trosce vody vypracujeme tésto, které ne-
300 g hladké mouky chame v chladu odpo¢inout.

120 g mouckového cukru
200 g tuku nebo masla
100 g strouhané cokolddy
1 vejce

40 g praskového
cappuccina (klasik nebo Véjitky s dirkou naméc¢ime do ¢okoladové
cokoldda) polevy a ddme na mfizku okapat. Ztuhlé postri-
kame ¢okoladou. Cukrovi slepujeme cappucci-
novym krémem.

Vyvalime a vykrajujeme véjirky, které klade-
me na plech vyloZeny pecicim papirem. Do po-
loviny véjitkt vykrojime stfed. Ve stfedné vyhra-
té troubé upeceme.

o trosku vody

c Na dokonceni:

C  « cappuccinovy krém —~ 90 kusti ——

C (str. 77)
¢ * Cokoldadovou polevu

A (str. 79)
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mouky, mouckového cukru, tuku, zlout-
ku a Solamylu vypracujeme tésto, které

nechame v chladu 2 hodiny odpocinout. Na tésto:

200 g hladké mouky

70 g mouckového cukru

150 g tuku nebo masla

Pottebujeme

Vyvalime a vykrajujeme tvary, které klademe
na plech vylozeny pecicim papirem. Polovinu
potfeme bilkem a posypeme drti z arasidd a kry-

stalového cukru nebo ozdobime celymi pulka- L 2g?utek
mi ara$idi a posypeme krystalovym cukrem. 2 [Zice Solamylu
Ve stfedné vyhraté troubé upeceme. 100 g nesolenych arasidil

40 g krystalového cukru
Tvary slepujeme arasidovym krémem. Vysle- .
hime méslo s mouckovym cukrem a vmichame V@ dokonceni:

pomleté arasidy. Povrch postiikdme bilou ¢oko- 100 g mdsla
ladovou polevou obarvenou nartizovo a zlehka 50 g mouckového cukru .
pocukrujeme. 100 g mletych arasidii

o bilou cokoldadovou polevu

—~ 50 kusti —— (str. 80)
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Pottebujeme

Na tésto:
300 g hladké mouky
100 g mouckového cukru
200 g tuku nebo madasla
. 1 Zloutek

(S Na krém:

¢
CC

¢
C
C
C

C

1,25 dl mléka

o ptil balicku kakaového
pudinku

2 IZice krupicového cukru

1 IZici horké kavy

125 g masla

Na dokondent:

¢ * Cokolddovou polevu

¢ (str. 79)

o mlety kokos

e véech surovin vypracujeme tésto, které

nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Vyvalime a vykrajujeme tvary, které klademe
na plech vylozeny pecicim papirem. Ve stfedné
vyhfaté troubé upeceme.

Polovinu ovalki namac¢ime do ¢okoladové
polevy, polozime na mfizku, posypeme kokosem
a nechdme ztuhnout.

Slepujeme pudinkovym krémem. Z mléka,
cukru, kavy a pudinkového prasku uvarime pu-
dink, ktery nechdame vychladnout. Vyslehame
maslo a postupné do néj zaslehavame pudink.

—~— 80 kusii ——
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Ofechové dorticky

o

e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Vyvalime a vykrajujeme kolecka, ktera kla-
deme na plech vyloZeny pecicim papirem a ve
sttedné vyhraté troubé upeceme.

Polovinu kole¢ek namacime do zloutkové
polevy. Utfeme Zloutky s cukrem a podle hustoty
pridame trochu rumu.

Do polozaschlé polevy vlozime liskovy ofi-
Sek.

Kolecka slepujeme maslovym krémem.

—~ 70 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:

200 g hladké mouky

90 g mouckového cukru
180 g tuku nebo masla
90 g mletych ofechii

Na polevu:

3 Zloutky
4 IZice mouckového cukru
1 IZici rumu

Na dokoncent:

Ui

o mdslovy krém (str. 76)
o liskové ofisky
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Potrebujeme

Na tésto:

250 g hladké mouky

80 g mouckového cukru

130 g tuku nebo madsla

2 Zloutky

100 g mletych liskovych

oriskil

1 Izicku mleté kdavy

Y prasku do peciva

Na dokonéeni:

o cokolddovou polevu
(str. 79)

o kavovy krém (str. 76)

o mdslovy krém (str. 76)

o mleté ofechy

o liskové ofisky

Slzicky s kavovou naplni

e vSech surovin vypracujeme tésto, které

nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Vyvalime a vykrajujeme slzicky, které klademe
na plech vylozeny pecicim papirem a ve stfedné
vyhtaté troubé upeceme.

Polovinu slzicek namac¢ime do ¢okoladové
polevy a nechame na mfiZce okapat a zaschnout.

Slepujeme ofechovo-kavovym krémem (do
kavového krému vmichame trochu mletych ofe-
chu).

Na vrch kazdé slzicky udélame hvézdicku
z maslového krému a dozdobime ptilkou lisko-
vého orisku.

—~— 90 kusii ——
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Kokosk

-

2.0
gotuha vySlehame bilky s cukrem a dame 2.0

do vodni lazné. Pfidime marmelddu 2 ot%ebuje me

a Castéji proslehavame, dokud neni hmota horka.

2 dl bilkii
Vyjmeme z vodni 14zné a zlehka vmicha- 450 g mouckového cukru
me kokos, ocet a citronovou ktru. Naplni- 1 IZicku merurikové

me do cukréaiského pytliku s hladkou $pickou  marmelddy
a na plech vyloZeny pecicim papirem stiikdme 250 g mletého kokosu

'e
)

hromédky o priméru asi 2 cm. Spicky kokosek 7 157ci octa o)
mirné zplo$time prstem namocenym do vody. « strouhanou kiiru
Peceme velmi pomalu (140 °C). 2 jednoho citronu 09
Na upecend linecka kolecka nastfikime ten- Nz el 5
kou $pickou krém tak, abychom doprostfed « cokolddovy krém )
mohli dat kousek marmelady. Prilepime kokosky (str. 78) )
a na chvili vlozime do lednice. U ; . )
o upecend lineckd kolecka )
Ptipravime si ¢okoladovou polevu, do kte- (str. 16) 9
ré namacime spodni ¢asti kokosek. Pokladame o rybizovou marmelddu )3
na pecici papir a nechame ztuhnout. « cokolddovou polevu Vo)
K x o 170kusi — ¥ ol (st 79) _
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Potrebujeme

Na tésto:

250 g hladké mouky

210 g tuku nebo mdsla
K IZici octa

2 Izice mléka
2 Zloutky

€ Na dokonceni:

¢

o maslovy krém (str. 76)
o tmavou a bilou

e véech surovin vypracujeme tésto, které

nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Na pomouceném vale nebo pres mikroten vy-
valime a vykrajujeme kolecka se stfedem, kte-
ra klademe na plech vyloZeny pecicim papirem
a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

Polovinu kole¢ek namdc¢ime horni stranou
do tmavé cokolady. Dame na mfizku okapat
a ztuhnout. Poté kolecka postiikame bilou pole-
vou.

Na zbyvajici kousky nastfikime maslovy

¢ cokoldadovou polevu krém a slepime k sobé.
tr. 79, 80
g &5 J —~ 60 kusti —
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e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Pres nastavec na masovém mlynku protlacu-
jeme ty¢inky a tvarujeme vénecky, které upece-
me.

Vychladlé prilepime na linecké kole¢ko s na-
stifkanym maslovym krémem, pocukrujeme
a doprostied dame trosku merunkové marmela-
dy.

—~— 120 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:
400 g hladké mouky
200 g mouckového cukru
200 g tuku nebo masla

4 Zloutky

200 g mletého kokosu

2 IZice citronové Stavy

2 IZice rumu

o trosku soli

o Spetku prasku do peciva

”,

Uit

Na dokoncent:

*

o mdslovy krém (str. 76)

o upecend lineckd kolecka
(str. 16)

« merutikovou marmelddu € &

o mouckovy cukr
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Na tésto:

- 210 g hladké mouky
70 g mouckového cukru
140 g masla nebo tuku

20 g kakaa

40 g mletych ofechi Ze vSech surovin vypracujeme tésto. Ne-
chame v chladu 2 hodiny odpocinout

a poté plnime do malych kosi¢kovych formicek

o priméru 4 cm a upeceme.

1 vanilkovy cukr

o mletou skofici

o citronovou kiiru
Vychladlé vyklopime a naplnime ofechovou

néplni, kterou pripravime smichdnim ofechd,

cukru, vanilkového cukru, marmelddy a rumu.

Na naplr:
150 g mletych ofechil

C ¢ 50 g mouckového cukru
CCC 2 [Zice rybizové Cokoladovy krém dame do pytliku se zdo-
Q marmelddy bici $pickou a nastfikdme na kosi¢ky. Nechame
& 1 vanilkovy cukr v chladu ztuhnout a poté namac¢ime do ¢okola-
¢ - rum podle chuti dy. Hotové vkladdme do papirovych kosicka.
g Na dokoncent: — 100 kusti —
€« Cokoladovy krém
% (str. 78)
¢ * Cokolddovou polevu
™ (str. 79) )
o papirové kosicky . )
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frantisek prokop
Zvýraznění
zdobicí


ypracujeme tésto jako na Kosicky Izidor
anechame v chladu 2 hodiny odpocinout.

Plnime do rohlickovych formicek a pomalu
upeceme. Vychladlé vyklopime.

Cokoladovy krém ddme do pytliku s hladkou
$pickou a nastfikame na rohlicky.

Nechdme v chladu ztuhnout, poté namac¢ime
do ¢okoladové polevy.

—~— 80 kusii —
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Pottebujeme

Na dokoncéeni:

o Cokolddovy krém
(str. 78)

o Cokoldadovou polevu
(str. 79)
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e vSech surovin vypracujeme tésto, které

Pottebujeme
] nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Na tésto:

180 g polohrubé mouky
90 g mouckového cukru
120 g tuku nebo madsla

Vyvalime a vykrajujeme vroubkovd kolecka,
ktera klademe na plech vyloZeny pecicim papi-
rem a upeceme.

100 g mletych ofechii Polovinu kole¢ek namacime do ¢okoladové

1 Zloutek polevy a klademe na mfizku.

Na dokoncent: Zdobime cukrovymi hvézdickami nebo ptl-

« Cokolddovou polevu kami mandli a nechame ztuhnout. Slepujeme
(str. 79) ¢okoladovym krémem.

o Cokolddovy krém 0 70 kst —

(str. 78)
C < cukrové hvézdicky
C
c (str. 82)
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Ovélky s cesminou

~

-

e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Vyvalime a vykrajujeme ovalky, které kla-
deme na plech vyloZeny pecicim papirem a ve
stfedné vyhraté troubé upeceme.

Polovinu vychladlych ovalkd namacdime do
karamelové polevy, kterou rozehtejeme ve vod-
ni lazni s kouskem ztuzeného tuku, a polozime
na miizku.

Zaschly povrch postfikime karamelovou
nebo bilou ¢okolddovou polevou a ihned zdobi-
me cesminami. Cukrovi slepujeme karamelovym
krémem.

—~— 100 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:

600 g hladké mouky

200 g mouckového cukru
350 g tuku nebo madsla

o kiiru z jednoho citronu
2 vanilkové cukry

2 Zloutky

Na dokonceni:
o karamelovy krém
(str. 78)
« hotovou karamelovou
polevu
o ztuzZeny tuk
o cesminy (str. 84)
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Kokosova kole¢ka
s hr¥ibkem

©0
o0
Potrebuieme Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které
J nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Na tésto: Vyvalime a vykrajujeme tvary, které klademe
250 g hladké mouky na plech vyloZeny pecicim papirem. Ve stfedné
120 g mouckového cukru vyhrété troubé upeceme.

200 g tuku nebo mdsla Pfipravime si polovinu kolecek, kterd na-

100 g mletého kokosu macime do hotové citronové polevy, kterou ro-
1 vanilkovy cukr zehfejeme ve vodni lazni s kouskem ztuzeného
N Gl tuku a poklddame na mtizku.
« mdslovy krém (str. 76) Nez poleva zaschne, polozime ptlku man-
« hotovou citronovou dle a spodni ¢ast posypeme zelenym kokosem.
polevu Po zaschnuti kdpneme na vrchni ¢ast mandle
* kousek ztuzeného tuku troSku tmavé cokolady. Slepujeme maslovym
o tmavou cokolddovou krémem.
polevu

. zelen)j kokos —~— 90 kusii ——
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frantisek prokop
Zvýraznění
tuku,


Ofechové slepovanky
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e véech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Vyvalime a vykrajujeme obdélnicky, které
klademe na plech vyloZeny pecicim papirem. Ve
sttedné vyhraté troubé upeceme.

Polovinu kouski namdac¢ime do cokoladové
polevy a dime na mrizku okapat.

Slepujeme nadivkou, kterou pripravime smi-
chanim uvedenych surovin. Povrch postiikdme
bilou ¢okolddovou polevou.

—~— 100 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:

240 g hladké mouky

120 g mouckového cukru

200 g tuku nebo masla
120 g mletych ofechii

Na nadivku:

2 IZice mouckového cukru

4 IZice $vestkovych povidel

1 IZici rumu

o vanilkovy cukr

o strouhanou citronovou
kiiru

QV'U =
QQ

Na dokondent:

o tmavou cokolddovou
polevu (str. 79)

o bilou cokolddovou polevu
(str. 80)
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Potrebu]eme

Na tésto:

380 g hladké mouky Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.

Vyvalime a vykrajujeme meésicky, které klademe

na plech vylozeny pecicim papirem a ve stfedné

vyhfaté troubé upeceme.

120 g mouckového cukru
250 g tuku nebo mdsla
50 g mletych ofechii
o piil IZicky mleté kdvy
20 g kakaa Polovinu vychladlych mésicki namdacime
3 Zloutky do ¢okoladové polevy a polozime na miizku. Po-
i kapeme nékolika kapkami bilé ¢okoladové pole-
Na krém: peili -
vy a $pejli vytvarime ornament.
200 g mdsla
100 g mouckového cukru Slepujeme kokosovym krémem: svafime mlé-
1 Izicku instantni kdvy ko, cukr, kokos a nechame vychladnout. Vmi-
chame rozdrcené piskoty a rum. Maslo utfeme
a vmichame kokosovou hmotu.

2 IZice rumu

Na dokondent:

o bilou cokolddovou polevu 70 kusit —

(str. 80)
o tmavou cokolddovou

polevu (str. 79) h c
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Brtniky

A

otuha vyslehdame bilky s cukrem a ddme
do vodni lazné. ProSlehidviame, dokud
neni hmota horka.

Vyjmeme z vodni lazné a zlehka vmichame
kokos a ofechy.

Naplnime do cukrafského pytliku s ozdob-
nou $pickou a na plech vylozeny pecicim papi-
rem stfikdme hromadky o priméru asi 2 cm. Pe-
¢eme velmi pomalu (140 °C).

Na upecena linecka kolecka nasttikdime krém
a ptilepime brtniky. Postfikdme ¢okoladou pole-
vou.

—~ 90 kusti —
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Pottebujeme

Na tésto:

4 bilky

250 g krystalového cukru
100 g kokosu

100 g mletych ofechii

Na dokonceni:

o mdslovy krém (str. 76)

o upecend lineckd kolecka,
asi 90 ks (str. 21)

o Cokolddovou polevu
(str. 79)
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e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.

Potrebujeme

Na tésto: | . Inveh
; Vyvalime a vykrajujeme stejny pocet plnyc
400 ¢ hiadké mouky kolecek a kolecek s dirkou. Klademe na plech

100 g mouckového cukru RV .
vyloZeny pecicim papirem.

250 g tuku nebo masla

% prasku do peciva Kolecka s otvorem potfeme rozslehanym vej-
1 Zloutek cem a ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

€ Na dokonceni: Vychladla kole¢ka slepujeme maslovym kré-
o maslovy krém (str. 76) mem a povrch pocukrujeme.

. ckovy cuk
mouckovy cukr 100 kusit
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Kokosové dorticky

e

e véech surovin vypracujeme tésto, které

nechdme v chladu 2 hodiny odpocinout.
Vyvalime a vykrajujeme kolecka, ktera klademe
na plech vylozeny pecicim papirem a ve stfedné
vyhfaté troubé upeceme.

Polovinu vychladlych kole¢ek namdécéime
do ¢okolddové polevy, polozime na mtizku oka-
pat a do stfedu polozime ¢okolddovou pecicku.

Slepujeme kokosovym krémem: svafime
mléko, cukr, kokos a nechame vychladnout.
Vmichame rozdrcené piskoty a rum. Maslo utfe-
me a vmichdme kokosovou hmotu.

—~— 90 kusii ——
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Potrebujeme

Na tésto:

250 g hladké mouky

100 g mouckového cukru
150 g tuku nebo mdsla

1 vanilkovy cukr

2 Izice kakaa

1 vejce

Na krém:

1,5 dl mléka

80 g mletého kokosu

80 g mouckového cukru
80 g détskych piskotii
100 g masla

o rUm

Na dokonceni:

o bilé ¢okolddové pecicky

o Cokolddovou polevu
(str. 79)
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Kavové placick
I

o i

Na tésto:
- 250 g hladké mouky

80 g mouckového cukru
130 g tuku nebo mdsla
100 g mletych ofechii

1 Izicku mleté kavy

Y prasku do peciva

1 Izici mléka Do poloviny tvart zatla¢ime kousek ofechu.
2 zloutky Ve stfedné vyhraté troubé upeceme.

e vSech surovin vypracujeme tésto, které

nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.
Vyvalime a vykrajujeme tvary, které klademe
na plech vylozeny pecicim papirem.

Na ndpli: Kousky se zape¢enym ofechem namacime
50 g mdsla do kévové polevy, polozime na mrizku a necha-
100 g mouckového cukru me zaschnout. Postiikdme bilou ¢okoladovou
% vanilkového cukru polevou.

1 Zloutek

% Izicky mleté kavy

50 g oprazenych ofechii

Slepujeme naplni: vySlehame madslo, cukry
a zloutek. Poté vmichame ofechy a kavu.

90 kusti
Na dokoncent: - Ust ——

o kdvovou polevu (str. 80)
« bilou ¢okoldadovou polevu
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e vSech surovin vypracujeme tésto, kte-

ré nechame v chladu 2 hodiny odpo-
¢inout. Pres mikroten vyvédlime na tloustku 2
mm, nakrdjime na obdélnicky (podle velikosti
kovovych trubicek, které mame) a natac¢ime je
na trubicky. Klademe na plech vylozeny pecicim
papirem a ve stfedné vyhraté troubé upeceme
dortzova.

Vychladlé sundame z trubicek a konce nama-
¢ime do ¢okoladové polevy. Kdyz poleva ztuhne,
plnime karamelovym krémem. Slazené zahusté-
né mléko varime ponorené ve vodé 2 hodiny.

Varime-li v tlakovém hrnci, zkrati se doba
vafeni na 1 hodinu. Vy$lehame méslo a po 1zi-
cich pridavime zkaramelizované mléko a vy-
chladlou kasi uvarenou z hladké mouky, mléka
a vanilkového cukru. Nakonec zaslehame podle
chuti rum.

*
—~ 120 kusty — *
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Pottebujeme
Na tésto:
200 g hladké mouky

150 g mouckového cukru
175 g tuku nebo mdsla

1 vejce

150 g mletého kokosu

1 vanilkovy cukr

Na krém:

1 zahusténé slazené miéko
250 g masla

2 IZice hladké mouky

2 dl mléka

1 vanilkovy cukr

o rum podle chuti

o %7

Na dokoncent:

o Cokolddovou polevu
(str. 79)
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O¥iskové ovalky

e vSech surovin vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpo¢inout.
Na tésto: Vyvélime a vykrajujeme ovalky, které klademe
300 g hladké mouky na plech vylozeny pecicim papirem a ve stfedné
120 g mouckového cukru vyhrété troubé upeceme.

200 g tuku nebo masla
100 g mletych prazenych

Potrebujeme

Polovinu vychladlych ovalkii namacime
do citronové polevy, kterou prfipravime pozvol-
liskovych ofiskil nym zahfivanim ve vodni lazni s kouskem ztu-
« na $picku noze amonia Zeného tuku. Polozime na mrfizku a nechdme
1 IZici mléka zaschnout.

3 Zloutky
Posttikame cokoladou a slepujeme maslo-

Na dokoncen: vym krémem, do kterého podle chuti vmichame

o rybizovou marmelddu rybizovou marmeladu.

o mdslovy krém (str. 76)

« hotovou citronovou
polevu

o kousek ztuzeného tuku
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Ofechové ulky

o
Potfebuj eme e vSech surovin vypracujeme tésto. Tvo-
fime kuli¢ky, které obalujeme v moucko-
Na tésto: vém cukru a vtla¢ujeme do formicek na vosi uly.

300 g mletych ofechii

505 e Vyklepneme a nechdme do druhého dne za-

hnout.
' 3 Izicky krupice scnot
¢ 1vejce Naplnime maslovym krémem a slepime s li-
! neckym koleckem.

© € Na dokonceni:

QC o mdslovy krém (str. 76) 55 kusti
o upecend kolecka

% z lineckého tésta (str. 21)
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Bramburky

e vSech surovin vypracujeme tésto, které Py #iohisicimne
nechdme do druhého dne v lednici. J

Na tésto:

250 g détské krupice

250 g mouckového cukru

Kulaté piskoty slepujeme vzdy po dvou ¢oko-
ladovym krémem a nechdme v lednici ztuhnout.

Tésto vyvalime pomoci mikrotenu, aby se 100 g masla |
nam nelepilo, spodek i vrch pocukrujeme. Z tés- 4 IZice vody b}
ta vykrajujeme vétsi kolecka (pramér 7-8 cm). 10 ml sladké mandlové ')3
" ., , , tresti 5)
Piskoty namoc¢ime do rumu smichaného ,2 9
s trochou prevarené a vychladlé vody. Polozi-  Na dokoncent:
me na kolecko a zabalime. Obalime v presatém « Cokolddovy krém (str. 78) 5
kakau smichaném s trochou mouckového cukru. Siokao g *'%
Vlozime do papirového kosicku a nozikem » mouckovy cukr 2 »)
bramboru nafizneme. L 9 D
o vodu ,)3 ’3
60 kusii o kulaté piskoty b
o papirové kosicky O A %
ﬁw 33 % |
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Potte bu] eme e vSech surovin vypracujeme tésto. Tvori-

me kuli¢ky, které obalime v mouckovém
Na tésto: cukru. Vlozime do formicky, vyklepneme a ne-
80 g mletého kokosu chame do druhého dne zaschnout.

G ARG Slepime maslovym krémem vzdy dvé musli¢-

200¢ mtzsla, ky tak, aby vrch byl otevieny. Vlozime do papi-

350 g susencho rového kosicku a ozdobime perli¢kou.

polotucného mléka

2 bilky Pokud chceme, aby muslicka v kosi¢ku kras-

1-2 IZice citronové tavy né drzela a nevypadla, namocdime spodni ¢st
do polevy z bilé cokolady a teprve poté vlozime

Na dokoncent: do kogicku.

o mdslovy krém (str. 76)
o cukrové perlicky
o papirové kosicky
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Kokosové kvétinky

e véech surovin vypracujeme tésto. Tvori-
me kulicky, které obalime v mouckovém
cukru a vkldddme do formicek.

Vyklepneme a nechame do druhého dne za-
schnout.

Slepujeme maslovym krémem s kakaovym
kole¢kem. Povrch mtizeme posttikat bilou ¢oko-
ladovou polevou obarvenou nartizovo.

—~— 50 kusii ——

o mdslovy krém (str. 76) 9
. U ¢
» upecend kakaovd kolecka  ~
(str. 57) )
o bilou cokolddovou polevu 3
(str. 80)
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Pottebujeme

Na tésto:

140 g kokosu

160 g mouckového cukru
120 g masla

120 g suseného
polotucného miléka

1 bilek

o rum podle chuti

Na dokondent:
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Potrvebujem e U hrnci nebo na vét$i panvi a na mirném
ohni rozpustime cukr na karamel. Pfida-
250 g krystalového cukru me nakrgjeny tuk a michdme do rozpusténi. Pak
250 g tuku nebo mdsla vmichdme zahusténé slazené mléko a varime
1 slazené zahusténé mléko 5 minut. Nakonec priddme orechy a vafime jesté
v plechovce 3 minuty. Stdle michdme, aby se hmota neptipa-
( 250 g jemné sekanych lila.
CC(' ofechit o Nechdame mirné vychladnout a jesté teplé ro-
¢ 8ksobdélnikovych zetfeme mezi dortové oplatky.
dortovych oplatek

Naplnéné polozime na sebe a zatiZime. Dru-
hy den krajime. Obdélnikovy oplatek rozkrojime
podélné na 3 pasy a kazdy rozkrajime na fezy
o $ifce asi 2 cm.

OO~
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Otechy musi byt nasekané nadrobno, jinak se
miiZe stdt, Ze se oplatky k sobé nepfilepi a pfi krd-
jeni se budou odlepovat.
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Rafaello

tuzeny tuk rozpustime na mirném ohni

a nechdme vychladnout. Do vlazného
tuku nalijeme slazené zahusténé mléko a metlic-
kou michame tak dlouho, dokud nemame hus-
tou hmotu.

Do ni vsypeme cukr, suSené mléko, prida-
me citronovou §tdvu nebo rum a vateckou pro-
michame. Dame do chladnicky asi na hodinu
ztuhnout a poté tvarujeme kulicky o priméru
2 cm, do kterych zabalime oloupané mandle.
Obalime v kokosu. Mizeme vkladat do papiro-
vych kosick.

Chceme-li si prdci urychlit, mandle posekdme
a vmichdme do hmoty. Poté tvarujeme kulicky.

—~— 80 kusii ——
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Pottebujeme

Na tésto:

120 g suseného

polotucného miléka

80 g mouckového cukru

250 g ztuZeného tuku ?
1 zahusténé slazené miéko O

2 IZice citronové Stavy nebo ooo
rumu (
150 g mandli %
Na dokonceni: O
, O
o mlety kokos o
« papirové kosicky v
o)
2
o)
fole
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Pottebujeme

240 g détskych piskotil
100 g kandovaného ovoce
100 g mouckového cukru
2 IZice povidel
(' 1 IZici rybizové marmelddy
o hrst mletych ofechil
1 vanilkovy cukr
50-60 g rumu

0
~2

Na dokonceni:

« cokolddovou polevu
(str. 79)

C 100 g liskovych ofiskii

(& « papirové kosicky
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iSkoty pomeleme, kandované ovoce na-
krajime nadrobno, ptidame ostatni suro-
viny a vypracujeme tésto.

Tvarujeme kuli¢ky o priaméru asi 2 cm, které
vkladame do papirovych kosickda.

Lzickou kapneme na kazdou kuli¢ku trochu
¢okolady a zlehka vmackneme bily liskovy ori-
Sek.

—~— 70 kusii ——
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kokosu, slazeného zahusténého mléka
a suseného mléka vypracujeme tésto, kte-
ré rozdélime na tfi stejné dily.

Jeden ziistane bily, druhy obarvime kaka-
em a tfeti barvickou. Z kazdé barevné casti tés-
ta vyvalime tfi valecky a vSechny je propleteme,

|
aby nam vznikly tfi velké trojbarevné valecky. B — ?
Ty rozvélime na préimér asi 1,5 cm, nakréjime *p otmvmaorsv ou barvu )OO
na malé $palicky, které sto¢ime tak, aby vytvorily gelovou riizovou nebo 2"
spiralku. Cervenou % \
Obalime v kokosu. Na dokoncent:
« mlety kokos )
—~ 120 kusti —— O
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Pottebujeme

250 g mletého kokosu

1 slazené zahusténé mléko
100 g suseného
polotucného miléka

o kakao


frantisek prokop
Zvýraznění
lze dělit  ka-kaem


Pottebujeme

200 g mletych piskoti
100 g mouckového cukru
250 g ztuzeného tuku

2 vejce

40 g kakaa

100 g nakrdjeného
kandovaného ovoce

50 g nasekanych orechii
o hrst mletych ofechii

0
~2m

C
¢
%: o hrst nasekanych rozinek
C
C
C
C
C
(

1dl rumu
1 vanilkovy cukr
< Na dokonceni:
g o mlety kokos
C
{ ~ O ﬁf?fﬁﬁﬁmﬁﬁ
C © %
C € o
2 nﬁ°3 ‘ 9%
ﬁ
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tuzeny tuk rozpustime a nechame vy-
chladnout. Pfiddme ostatni suroviny a vse
smichame. Nechame v chladu ztuhnout.

Z tésta tvarujeme valecky, které obalime v ko-
kosu, zabalime do alobalu a ulozime v chladu.

Kréjime na 1 cm $iroké platky.

—~— 90 kusii —
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lazené zahus$téné mléko uvarime den

pfedem. Plechovka musi byt ponorena
ve vodé. Vafime 2 hodiny; pouzijeme-li tlakovy
hrnec, pak vareni zkratime na 1 hodinu.

Na mirném ohni rozpustime ztuzeny tuk.
Do vlazného tuku pfiddme ostatni suroviny
a promichdme. Ddme do lednice ztuhnout.

Tvarujeme kulicky, které obalime v kokosu
a vkladame do papirovych kosicka.

—~— 120 kusii ——
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Pottebujeme
Na tésto:

1 zahusténé slazené miéko
80 g mouckového cukru

250 g ztuzeného tuku
240 g mletého kokosu
150 g suseného miléka
1 vanilkovy cukr

o rum podle chuti

Na dokoncent:
o mlety kokos
o papirové kosicky
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o
Pote bu] eme yvafime dohusta smetanu, cukr, mas-
lo a med. Pfiddme oloupané a pomleté
1,5 dl smetany ke slehdni mandle. Promichame a hmotu pomoci dvou 1Zi-
120 g krupicového cukru ¢ek vkladame do pripravenych kosicka.
30 g masla
1 IZicku medu
' 200 g mandli

Oo( Na dokoncent: ~ 60 keusit ~
¢ € .« mlécnou cokolddovou
polevu (str. 79)
o Cokolddovou ryzi nebo
€ upinky
« papirové kosicky rozméru
C 20x18mm
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Prelijeme pfipravenou mlé¢nou polevou
a ozdobime.




2.0
D0
iskoty, ofech)f, susené ,rnlékoi éf)kolédu, Po t;’ebuj eme
cukr a rum dame do misy a prelijeme va-
fici vodou. Pofadné promichdme vateckou. 240 g mletych piskotii
. . . » 100 g mletych ofechii
/ Dame do pyt}lkgvs hladkou tr}lblckou a stii- 100 g suseného
kame na kulaté piskoty. Nechame v lednici - :
polotucného miléka
ztuhnout. Y |
50 g strouhané cokolddy
Namécime do cokolddové polevy a déme 80 g mouckového cukru ’))
na mrizku okapat. 3 dlvody 3)
2 [Zice rumu
90 kusti

2
Na dokoncent: ’3
240 g kulatych piskotii 9
o Cokoldadovou polevu g
(str. 79) )
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Mandlové trubicky

4

v c e vSech surovin vypracujeme tésto. Vy-
P otrebu] eme valime na tloustku 2 mm pres dva mik-
W roteny, z obou stran pocukrujeme, aby se tésto

150 g suseného mléka nelepilo.

150 g mouckového cukru Radylkem nakrdjime prouzky. Ty nakrdjime
1 IZicku medu na obdélnic¢ky, které navineme na pocukrované
1 vejce kovové trubicky.

1 Zloutek

4 Nechame asi 1 hodinu zaschnout a opatrné
» mandlové aroma

sundame z trubicky.

Na dokonceni:
Konce namacime do bilé ¢okoladové polevy

a do kokosu. Plnime kavovym nebo nugatovym
krémem.

o kdvovy krém (str. 76)

« bilou ¢okolddovou polevu
¢ (str.80)

C < mlety kokos Pokud je tésto ptilis tuhé a $patné se rozvalu-
je, zabalime ho do mikrotenového siacku a dame
na par sekund p¥i nizsim vykonu rozehtdt do mi-
krovinné trouby.

OQOOOOOOOOO « X °

4
OOO%O ) - o%ggg% < 74 %
A ; . x B X







Potrebujeme

3 vejce

280 g krystalového cukru
125 g ztuzeného tuku
2cl rumu

750 g mdsla

Potrebujeme:

o mdslovy krém zdkladni
o mleté orechy

Pottebujeme

o mdslovy krém zdkladni
o mletou kdvu

0005000,
X om
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aslovy krém zakladni

ejce s cukrem ddme do misy nebo kastro-

lu a postavime do vodni lazné. Nad parou
zahfivime a obcas proslehame metlickou tak
dlouho, dokud se cukr nerozpusti a smés neni
horka.

Odstavime z vodni lazné, pridame nakréjeny
tuk a rum a za obc¢asného proslehani nechdme
vychladnout.

Zméklé maslo vyslehame a pomalu pridava-
me vychladlou smés. Vyslehame hladky krém.

Ofechovy krém

o hotového zdkladniho krému vmichdme
mleté ofechy.

Chceme-li dosdhnout lahodnéjsi ofisko-
vé chuti, tak ofisky nejdfive oprazime nasu-
cho na panvi, vychladlé pomeleme a vmichame
do krému.

Kavovy krém

o hotového zakladniho krému vmichdme
mletou kavu, mizeme pouzit i sedlinu
z uvarené vychladlé kavy.

k
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Cappuccinov;’r krém

appuccino rozmichdme v kapce studené
vody a vmichame do krému.

Nugatovy krém

o hotového zakladniho krému vmichdme
Nugetu nebo Nutellu.

Kokosovy krém

o hotového zdkladniho krému vmichdme
kokos.

Pro zvyraznéni chuti jej miZeme nejprve
svarit v tro$ce mléka, nechat vychladnout a poté
vmichat do maslového krému.

Pottebujeme

o mdslovy krém zdkladni

o instantni cappuccinovy
prdsek

o vodu

Pottebujeme

o mdslovy krém zdkladni
o Nugetu nebo Nutellu

Potrebujeme

o mdslovy krém zdkladni
o mlety kokos

* !@C
* K K o

* eSec00CCCCe,,

77 M%O
- X e ~

Wk x CCH



Cokolédovy'f krém

ejce, cukry a kakao dame do misy nebo
kastrolu a postavime do vodni lazné. Nad
3 vejce parou zahfivame a obcas proslehame metlickou
150 g mouckového cukru tak dlouho, dokud smés neni horka.

1 vanilkovy cukr

2 Izice kakaa

100 g ztuzeného tuku
2 cl rumu

400-500 g mdsla

Potrebujeme

Odstavime z vodni lazné, pridime nakrajeny
tuk a rum a za oblasného proslehani nechdme
vychladnout. Zméklé maslo vyslehame a pomalu
pridavame vychladlou smés. Vyslehame hladky
¢okoladovy krém.

Karamelovy krém

Potfebujeme @en predem vafime zahus$téné slazené

mléko v plechovce, ponofené ve vodé,
1 slazené zahusténé mléko 2 hodiny. Pouzijeme-li tlakovy hrnec, pak dobu
v plechovce vareni zkratime na polovinu, tedy 1 hodinu.

' 300-350 g mdsla

- o el Zméklé maslo vyslehame a po 1zicich prida-

vame zkaramelizované mléko. Nakonec priddme
rum podle chuti a jeste chvili §lehame.

Teplota vsech surovin musi byt stejnd, jinak se
krém miiZe srazit.
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Cokolédové poleva tm

alamanou ¢okoladu a pokrajeny tuk zvol-
na rozehfivame ve vodni lazni.

Voda nesmi varit. Metlickou michdme.

Cukrovi namac¢ime do vlazné, ne prilis teplé
polevy (25-30 °C).

Cokoladova poleva tmava 11

aster Martini a pokrdjeny tuk zvolna ro-
zehfivame ve vodni ldzni. Voda nesmi
vafit. Metlickou michdme.

Cukrovi namacime do vlazné, ne prili§ teplé
polevy (25-30 °C).

Mié¢na poleva

aster Martini a pokrdjeny tuk zvolna ro-
zehfivame ve vodni ldzni. Voda nesmi
vafit. Metlickou michdme.

Cukrovi namacime do vlazné, ne prili§ teplé
polevy (25-30 °C).

*
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Pottebujeme

130 g ¢okolddy na vateni
Orion
120 g ztuzeného tuku

Pottebujeme

130 g tmavé Master
Martini (Caribe Fondente
Dischi — Dark Discs)

70 g ztuzeného tuku

Pottebujeme

130 g mlécné Master
Martini (Caribe Latte
Dischi — Milk Discs)
70 g ztuzeného tuku

» X



Bila poleva

aster Martini a pokrdjeny tuk zvolna ro-
zehfivame ve vodni lazni. Voda nesmi

Potrebujeme

130 g bilé Master Martini varit. Metlickou michdme.
(Caribe Bianco Dischi - . o L . ;
White Discs) Cukrovi namac¢ime do vlazné, ne prilis teplé

70 g ztuzeného tuku polevy (25-30°C).

Tato poleva se velmi dobfe barvi. Proto po-
trebujeme-li jakoukoliv barvu cokolady, tak
nevahame a koupime si olejové barvicky. Staci
nabrat velmi malé mnozstvi barvy na paratko
a vmichat do polevy. Béhem chvilky mame kras-
nou rtiZovou, zelenou, oranZovou...

Vsechny druhy polev Master Martini a také
olejové barvicky k barveni ¢okolady v sadé 4 ku-

st koupite v prodejnéch firmy DEKORD®RT.

www.dekordort.cz

Kavova poleva

Potr‘ebuj eme 90 hotové bilé polevy vmichame bud mle-
tou kavu, nebo muizeme pouzit jemnou
o hotovou bilou polevu rozpustnou kavu.

o trochu mleté kavy
nebo jemné instantni

kdvy
Rumova pol
umova poieva
Potiebuieme ukr prosejeme, pridime rum a olej a §le-
J @héme, dokud poleva neni krasné hustd
150 g mouckového cukru a hladka.
25 g rumu
1 IZici oleje 4
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Priprava
sladkych
vanocnich
dekoraci

fipravte si vano¢ni zdobeni na cukrovi

sami. Neni na tom nic tézkého, chce to jen
mit po ruce ty spravné pomiicky. A pomoci vam
mohou i déti. Tato spole¢na kreativni ¢innost
se muze stat skvélou predvanoc¢ni zabavou.
Opravdu na tom nic neni. Zadindme...
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Hvézdicky
a sn¢hové vlocky

elmi jsem si oblibila hmotu White Icing,

ktera je vhodnd nejen na potahovani dor-
ta, ale i ke tvoreni riiznych ozdob na dorty i cuk-
rovi. V prodeji je v sedmikilovém, kilovém i ptil-
kilovém baleni. Vybornou vanilkovo-citronovou
prichuti idedlné splyne s ostatnimi prichutémi
cukrovi.

Hmotu nejprve kratce propracujeme a na
podlozce vyvalime tenky plat o tloustce 1-1,5
mm. Nechdme 5 az 10 minut oschnout, aby se
nam nelepila na vykrajovatko. Kazda hvézdicka
nam snadnym zamacknutim pistu snadno vy-
skodi.

Pokud budeme tvorit snéhové vlocky, pak je
tfeba na pist zatlacit uz pfi vykrajovani, aby se
do tésta otiskl pozadovany vzor. Teprve potom
vloc¢ku pistem vytlacime.

Ve skladame na papirovou podlozku vedle
sebe a nechdme nejlépe dva dny schnout.

Zdobeni si mtizeme vyrobit s predstihem,
treba uz v listopadu. Uchovavame je v suchu,
protoze vlhkost hmoté nesvéd¢i.

Chceme-li si vyrobit zdobeni barevné, musi-
me na hmotu pouzit gelové barvicky. Na trhu je
$iroka paleta rtiznych odstint, takze si urcité vy-
bereme. Gelovou barvi¢ku nabereme paratkem,
otfeme o hmotu a propracovavame tak dlouho,
az dosahneme stejnomérné barevnosti. V ptipa-
dé potreby postupné dobarvujeme na pozadova-
ny odstin.
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Pouzivame vidy Cisté pdrdtko, barvicky ndam o/ bu] eme
pak vydrzi dlouho. Ze svétlé hmoty mizeme

pokazdé udélat tmavou, ale z tmavé svétlou neu- o cukrdi'skou potahovaci
délame. Proto s barvenim opatrné! A jesté jedna a modelovaci hmotu
duleZita informace: Barvit mizeme den predem. White Icing

Hmotu nebarvime sypkymi potravinarskymi « vykrajovdtko s pistem
barvami! - hvézdicku, snéhovou

Kdyz hmotu nespotfebujeme ihned, dobfe ji vloc’kL,t, cesn?f'nu
zabalime do igelitu a plastové ddozy, abychom za-  * gelové barvicky
branili oschnuti a zatvrdnuti. « prachovou zlatou barvu
« perlicky zlaté
nebo sttibrné
o kostici
o vdlecek
o podlozku
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Cesminy bilé

ilé cesminy pripravujeme stejné jako sné-
hové vlocky.

Cesminy zelené

a zelené cesminy si hmotu nejprve obar-

vime. Vykrojime zelenou cesminu, v ruce
vytvarujeme malou cervenou kuli¢ku, kterou
polozime na stfed cesminy a kostici s ozdobnym
hrotem jemné propichneme tak, aby se naim oba
kousky spojily.

VSechny pomiicky, které k pripravé sladkych
vdnocnich ozdob budeme potiebovat, nakou-
pime v cukrdfskych pottebdch firmy DEKORD®RT

A0 0 000D )ﬂﬁ% v Ostravé, Olomouci a Kromé¥iZi nebo v e-shopu

»
na www.dekordort.cz
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Poznamky




Poznamky




Ptipravujeme:

Helencino peceni - Slavnostni cukrovi

Podékovdni:

Marii Kutrové, Marii Vaclavkové, Libusi Jurdkové,
Reniété Jano$ové, Hané Kutrové, Helené Hoskové.

Helena Vybiralova

HELENCINO PECENI
Q) limocni cubnovi
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PRODEJ CUKRARSKYCH POTREB

DEKORD®RT

Ostrava « Olomouc « Kromériz

www.dekordort.cz

Bohaty sortiment pomiicek na peceni a zdobeni:
Vykrajovatka, trezirovaci pomucky, silikonové formy,
Sablony Stencils, dortové formy, krajky, hmoty na krajky,
cokoladové polevy, hmoty, smési na peceni a dalsi suroviny

Jedlé fotografie — zhotoveni dle vlastnich fotografii

Poiadani KURZU na zdobeni dort(i a modelovani kvétin

Prodej ¢asopisu ,Torty od mamy”

DEKORDORT Libuse Jurakova
Kromériz, Komenského 375/24 - Olomouc, Voskovcova 3 « Ostrava, Nadrazni 521/182



Ddrek, ktery potési kazdou Zenu i slecnu
nejen o Vidnocich...

J OI ane tta — Renadta Janosova

Kabelky - Tasky « Celenky -
Spony do vlasu « Broze - Penézenky

Originalita a precizni zpracovdni od ceského vyrobce
Nejcastéji pouzivany materidl - 100% bavina
Barevnd rozmanitost
Snadnd udrzba











