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Vénovani

Kucharku vénuji vSsem svym milym ¢tenaram a fanouskuam.
Bez vas by nic z toho nebylo. At vim kniha prinasi takovou radost,
jakou mneé prinasela jeji tvorba.
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Predmluva
a Neéco 0o mne

Peceni mé fascinovalo odjakziva. Jiz jako mala jsem pomahala babickim a mamce kdykoliv,
kdyz se néco peklo, a ze to bylo ¢asto! Mamka ma par svych zarucenych receptu, které pece
stale dokola, a vzdy se po nich jen zaprasi. Ten nejlepsi rodinny recept najdete i v této knize

Kdyz jsem se prestéhovala do Prahy a zacala bydlet sama, pekla jsem stale vice a vice.
Zacala jsem ve velkém nacitat historii jednotlivych dezertu, studovat informace k postupum
a predevsim jsem vsechny nové veci zacala zkousSet. A protoze jsem chtéla nove vyzkouse-
né recepty sdilet, zacala jsem premyslet nad tim, ze bych si zalozila blog. Jen jsem se k tomu
nemohla stale odhodlat. Dokonce jsem na zacatku roku 2018 jeden vytvorila. Dlouho mi mé
nadsSeni ale nevydrzelo a ja po par tydnech skoncila. V zari 2018 jsem se ale do toho pustila
naplno. Netrvalo to dlouho a misto zkouseni receptu jinych jsem zacala diky nabytym zku-

Senostem vytvaret své vlastni.

Od té doby jsem toho napekla opravdu hodné a ani vam snad nemusim rikat, kolik z toho
letélo rovnou do kose. Je jasné, ze nikdo se nenauci nic hned. A stejné je to s pecenim. Trvalo
mi opravdu dlouho, nez jsem pripravila to spravné odpalované tésto, kynuté jsem se dokonce
naucila az minuly rok! Proto budte trpélivi, a pokud se vam néco nepodari hned, nevzdavej-

te to a zkuste to znovu!

6 | lzicka cukru



Pozdéji se k mé vasni pridalo také fotografovani, které je s blogovanim o jidle tizce spojené.

Nejvice meé vSak bavi sdilet mé recepty s fanousky na mém blogu Lzicka Cukru a na stejno-

jmenném instagramovém profilu. Vzdy mam obrovskou radost, kdyz podle mé nékdo pece,
a jeSte vetsi, kdyz chutna. To je ta nejvetsi odmeéna.

[ kdyz jsem toho napekla jiz hodné, stale mam nejradéji jednoduché recepty, takové rus-
tikalni a domaci. Peceni ma byt hlavneé zabava a relax, a to musim rict, Zze pro mé opravdu
je. Proto se i svuj blog snazim tvorit v podobném duchu. Stresu je vSude okolo nas spousta

a stresovat se jeste i pri pecent je to posledni, co bych si prala.

Pevné vérim, ze vam ma kucharka bude inspiraci a ze si peceni receptu uzijete!
Budu moc rada, pokud se mnou budete sdilet své dojmy na Instagramu @/zickacukru
¢i na emailu marketa@lzickacukru.cz

[Zicka cukru | 7



Suroviny

Suroviny vzdy pouzivejte ty nejlepsi, které muzete sehnat a dovolit si.
Rozdil ve vysledném pokrmu je opravdu znat.

OVOCE

Peceni s ovocem je skvélé. Vzdy pouzivejte oprav-
du zralé kousky, které jsou stavnaté a plné chuti.
Ne vzdy ale muzeme najit dobré cerstvé ovoce, pro-
to mimo sezénu saham po ovoci mrazeném, kte-
ré ma casto dokonce i lepsi chut. Selsky rozum nam
radi, abychom ovoce pred pouzitim rozmrazili, opak
je ale pravdou. Pokud pouzivame mrazené ovoce
do tésta, ci treba jako napln do kolace, vzdy ho pri-
davame ihned z mrazaku. V troubé se bude vlivem
vysoké teploty rozmrazovat postupné, takze nepus-
ti vodu. Pokud bychom naopak pridali do tésta ovo-
ce jiz rozmrazené, bylo by zcela vodové.

VEJCE

Pokud neni uvedeno v receptu jinak, pecu vzdy s vejci
velikosti M z domaciho ¢i jiného volného chovu.

CUKR

V receptech se muzete setkat se tremi zakladni-
mi druhy cukri - bilym krupicovym, moucko-
vym a trtinovym. Klasicky bily krupicovy cukr ani
mouckovy tu nemusim dlouze predstavovat. Trtino-
vy cukr ma svou specifickou chut i viini, a dezertum
tak doda lehce karamelové aroma.

DalSim cukrem, ktery pouzivam ve svych receptech,

je cukr vanilkovy. Ten muzete vyuzit bud kupovany,
nebo domaci.

Poslednim druhem je cukr muscovado. Jedna se
o specialni druh lehce vlhkého cukru s vy$sim podi-
lem melasy. Diky nému budou napriklad susen-
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ky krasne vlacné a jejich chut bude plngjsi a lehce
karamelova. Muzete ho poridit napriklad ve zdra-
vych vyzivach ¢i na internetu.

MLEKO A SMETANA

Pokud neni v receptu uvedeno jinak, vzdy na pece-
ni pouzivam plnotuc¢né mléko. Jak je znamo, tuk je
nositelem chuti, takze pokud byste pouzivali mléko
odtuc¢néné, vysledny dezert nebude tak dobry.

Smetanu kupuji takovou, ktera je oznacena na Sle-
hani s minimalnim obsahem tuku 33 %.

MOUKA

Kvalitni mouka je zakladem kazdého peceni,
aiv tomto pripadé plati, ze ¢im lep$i je mouka, tim
lepsi bude vysledny upeceny pokrm. Je urcité¢ dob-
ré si priplatit par korun a nekupovat ty nejlevnéjsi.
Do peceni také doporucuji mouku prosit pres jemné
sitko, diky tomu bude dezert jesté o krapet vlacnéj-
$i a nakyprengjsi.

OLEJ

Olej na peceni doporucuji repkovy, jelikoz nejlépe
snasi vysoké teploty, na rozdil od olivového ¢i slu-
necnicového.

MASLO

Dalsi dulezitou surovinou na peceni je bezesporu
maslo. To dodava dezertam jedine¢nou chut a ne-
Ize ho ni¢im jinym nahradit. Ztuzené tuky nejsou



k peceni vhodné a dezert z nich zkratka nebude
dobry. Proto vzdy pouzivejte pravé maslo, a to vyro-
bené v Ceské republice s minimalnim obsahem tuku
82 %. Pecle radeéji méne, ale o to kvalitné;ji.

SMETANOVY SYR

Smetanovy ¢i krémovy syr je zakladem kazdého
dobrého cheesecaku, ale casto ho pouzivam také
jako soucast krému do dortia. Doporucuji se podi-
vat po privatnich znackach jednotlivych obchodnich
retézcu a urcité najdete skvélou variantu v dobré
cenové vysi, vetsinou v baleni o 200 g.

VANILKA

Moji dalsi oblibenou surovinou je vanilka. Vim, ze
vanilkové lusky jsou velmi drahé, proto rada pouzi-
vam vanilkové pasty. Pri jejim kupovani si vSak
musite davat pozor, zda opravdu obsahuje seminka
7 vanilky a v jakém pomeéru. Jejich obsah by rozhod-
né nemél byt nizsi nez 40 %. Jedna lzicka nahrazuje
jeden vanilkovy lusk.

Do peceni ¢asto pouzivam i vanilkovy extrakt, u kte-
ré¢ho je také dualezité koukat na slozeni. Vzdy pouzi-
vejte ten, které ma oznaceni ,extrakt® nikoliv
yaroma“ ¢l ,vanilinové aroma®.
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Pomocnici
v kuchyni

ROBOT

Robot je v kuchyni mym nejvétSim pomocnikem.
Pokud o ném uvazujete, urcit¢ do n¢j investujte,
protoze vam usSetri opravdu mnoho prace a casu.
Vyberte takového, ktery bude splnovat veskeré
funkce, které od néj ocekavate. Ja sama pouzivam
KitchenAid a je opravdu vynikajici.

Kvalitni robot vam vydrzi mnoho let, nedam na n¢j
dopustit zejména u kynutého tésta, které mam
hotové takrka bez prace. Zvlada vsak také veskeré
Slehani ¢i michani.

Navic vétSina znacek prodava k robotim i bohaté
prislusenstvi jako je mlynek, mixér nebo odstavno-
vac, takze usetrite i misto v kuchyni.

RUCNI SLEHAC

Ackoliv mam robota, ¢asto sahnu i po ru¢nim sleha-
¢i, a to napriklad u odpalovaného tésta, které se mi
zkratka pomoci rucniho Slehace déla nejlépe. Takze
pokud robot doma nemate, ruc¢ni Slehac je napros-
tou nutnosti.

TRI STEJNE FORMY A VAZENI KORPUSU

V témer veskerych mych receptech na dorty si
muzete vSimnout, ze pouzivam vzdy tri stejné formy
a vam doporucuji to samé. Pokud si kupujete formy
nové, vemte rovnou tri kusy, uSetrite si tim mno-
ho prace a casu. Navic korpusy nemusite prorezavat
a vSechny budou stejné vysoké.

10 lzicka cukru

Pokud pouzivate vice forem, doporucuji je pro pres-
nost jesté pred vlozenim do trouby vzdy zvazit,
abyste vedéli, ze je mnozstvi tésta ve vsech formach
opravdu stejné.

ZAKLADNI FORMY,
KTERE BUDETE POTREBOVAT

- forma o prumeéru 26 cm

- 3% 0 prumeéru 18-20 cm

- 3% 0 prumeru 15-16 cm

- velka forma na kolac¢ o prumeéru 28 cm

- forma na chlebicek o rozmérech cca 30x12 cm

BABOVKOVE FORMY

Doporucuji koupit kvalitni formy z litého hliniku,
které vam vydrzi roky. Muzete se porozhlédnout po
znacce Nordic Ware, ktera vyrabi jedny z nejkvalit-
nejsich forem.

OLEJ VE SPREJI

Skvélym pomocnikem pri peceni je olej ve spre-
ji, ktery vyhradné pouzivam na vymazavani forem.
Diky jemnému rozprasovaci je vrstva ve formé
opravdu tenka, takze na povrchu upeceného dezer-
tu nezanecha zadné stopy.

CUKRARSKE SACKY A ZDOBICI SPICKY

Nevyuzijete je uplné v kazdém receptu, ale je dob-
ré je mit doma, predevsim pro pripravu zakusku



a dortu. Sacek doporucuji silikonovy, vydrzi vam
déle, a pokud pecete casto, jednorazové sacky se
nevyplati. Spicky kupuji nerezové. Nejlepsi prodava
znacka Wilton. Staci vam jedna kulata hladka, jedna
uzka a dveé rezané na zdobeni.

TEPLOMER

DalSim skvélym pomocnikem, ktery v mé kuchy-
ni nesmi chybét, je potravinovy teplomeér. Vyuzit
ho muzete takika u kazdého treného tésta. Mére-
nim vnitini teploty dezertu zabranite tomu, aby
byl vysuseny. U vétsiny teést je hranice 95-100 °C,
u kynutych tést typu vanocka je to pak 9o °C.

PECICI ZAVAZI
Pecici zavazi, at uz keramické ¢i napriklad fazole,
se pouziva pri peceni kolacového tésta v pripade, ze

chcete pripravit nepecenou napln. Vice se muzete
dozveédet u receptu na kolacové tésto na str. 48.

OTOCNY STOJAN

Otoc¢ny stojan je vybornym pomocnikem pri pripra-
ve dorti, nejvice ho ocenite zejména u jejich zahla-
zovani. Diky tomu, Ze stojan roztocite a k dortu
pritisknete zahlazovaci cukrarskou kartu, vytvorite
krasné hladky povrch.

FLAMBOVACI PISTOLE

Toto je presné nastroj, ktery se hodi pouze jednou
za cas, ale je urcité dobré mit takového pomocni-
ka doma. Kvalitni vam vydrzi roky a zcela jisté za ni
budete radi. Diky ni vytvorite karamelovou krustic-
ku na creme brulée ¢i opalite meringue.

|zicka cukru 11



Tipy

POVOLENE A STUDENE MASLO

Konec¢né mate ¢as na recept, ktery jste chteli upéet
buhvi jak dlouho, uz se na n¢j chcete vrhnout
a najednou si vSimnete, Ze je v receplu uvede-
no zmeklé maslo? Ani vam nebudu rikat, kolikrat
se mi to také stalo, kdyz jsem s pe¢enim zacinala.
Teplota je pro proces peceni dulezita i u ostatnich
surovin, ale u masla to poznate jiz pri priprave.

Jakmile je v receptu uvedeno zmeéklé maslo, velmi
casto se sleha spolecné s cukrem. No a zkuste si to
s tuhym maslem. Spravné zmeéklé maslo je vynda-
né z lednice alespon hodinu a pul pred pecenim.
Studené maslo, které je primo vyndané z lednice,
se naopak pouziva u kiehkého tésta, které musi
drzet tvar. Pro spravné provedeni receptu je tedy
klicové teplotu masla vzdy dodrzovat.

PRIPRAVA

Doporucuji si pecliveé precist cely recept driv, nez
S pecenim vibec zacnete, a nachystat si veskeré
suroviny. Neni nic horsiho, nez az pri peceni zjistit,
ze je napriklad potreba nechat ztuhnout krém ncko-
lik hodin nebo ze vam néjaka klicova surovina chybi.

NESPECHAT

Pokud nemate c¢as nebo naladu, tak proste
nepecte. Je dulezité dodrzovat cas jednotlivych
krokiu, peceni se zkratka uspisit neda.

POKOJOVA TEPLOTA

Davejte pozor, aby veskeré suroviny, které prijdou
do trouby, mely pokojovou teplotu. Pokud bude-
te péet z mléka a vajec z lednice, z mouky pokojo-
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vé teploty, a navic z horkého rozpusténého masla,
vysledek nebude zkratka dobry a vysledné tésto
bude nejspise srazené. To vSak poznate az po vyn-
dani z trouby.

STUDENA SLEHACKA

Ackoliv veétSina ingredienci by u peceni méla byt
mit pokojovou teplotu, u smetany ke $lehani to
neplati. Pokud ze smetany chceme vyslehat hus-
tou a nadychanou Slehacku, musi byt zcela ledova
a primo vytazena z lednice, jinak se nam ji nepo-
dari vyslehat ani tim nejlepsim Slehacem.

SUL
Pokud neni uvedeno jinak, vzdy do sladkého pece-

ni pridavejte velkou $petku soli, jelikoz zvyraznu-
je sladkou chut.

CO S BILKY CI ZLOUTKY

V receptech se casto objevuje vyuziti pouze bilka
¢i zloutku. Sama velmi nerada plytvam, proto se
je vzdy snazim vyuzit, jak jen to nejlépe jde. Zbylé
bilky jednoduse muzete uchovavat v lednici v ote-
viené misce az okolo 15 dnu, naopak zloutky jsou
ku se lzici oleje zalité vodou, aby neoschly. Nako-
nec hrnecek pretahneme potravinovou folii. Ale
i timto zpusobem uchované zloutky vydrzi maxi-
malné 5 dnu.

VAZENI
Zatimco u vareni slanych pokrmu casto neni az
tak nutné pouzivat vahu, u peceni je to nutnosti.



0Od oka se zkratka dané mnozstvi pridava jen velmi
tézko a obzvlast, pokud s pecenim zrovna zacinate,
a jeSte to nemate takzvané ,v oku®. Proto doporu-
¢uji opravdu vse vazit. V mych receptech si muzete
vSimnout, ze pouzivam gramy i u tekutin. Prijde
mi to presnéjsi nez mililitry. Navic ne vSichni maji
doma vahu, u které lze zménit jednotku. Davejte
na to tedy, prosim, pozor, gramy # mililitry.

ALOBAL NAVRCH

Pokud se vam pri peceni zda, ze povrch dezertu je
jiz upeceny a zac¢ina se pripalovat, ale vnitrek je sta-

le syrovy, jednoduse zakryjte vrsek babovky, dortu,
vanocky ¢i treba chlebicku alobalem. Ten teplo
a zareni odrazi a dezert se tak dodéla bez toho, aby
meél pripaleny vrsek.

PRACE S TESTEM

Jestlize neni uvedeno jinak, pripravené tésto vzdy
ihned vlozte do rozpalené trouby. Proto si radé-
ji pripravte formu jiz na zacatku peceni, aby tésto
nemuselo stat. Troubu béhem peceni zbyte¢né ne-
otevirejte a to zejména na zacatku peceni.

[7Zicka cukru | 13
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Jaro

POMERANCOVO-RUMOVY BERANEK
MAZANEC
SEMLOR
BOSTON CREAM PIE
BLONDIES S VLASSKYMI ORECHY
KYNUTE LIVANCE
VANILKOVE ECLAIRKY
PISTACIOVA BABOVKA
COOKIES
COKO DORTIK S JAHODAMI
TRADICNI VENECKY
CITRONOVE MADLENKY
PANNA COTTA S JAHODOVOU OMACKOU
ZAKLADNI KOLACOVE TESTO
KOLAC S JOGURTOVOU NAPLNI
KOLAC S PUDINKOVYM KREMEM
JAHODOVY DORT
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Pomerancovo-rumovy beranek

Beranek patri mezi tradiéni velikonoéni recepty, a proto jsem ho zaradila i do mé knihy. Recepti na klasického
beranka je vSude spousta, a tak jsem se rozhodla pro tuto mozna na prvni pohled neobvyklou kombinaci, ktera
vas jisté oslovi. Rumu se nemusite vitbec bat, béhem pecenti se veskery alkohol vypari a zbude pouze aroma.

NAROCNOST,
MNOZSTVI/VELIKOST:

snadné

mala forma na beranka

SUROVINY:
85 ¢ zmeklého masla
50 g krupicového cukru
1 bali¢ek vanilkového cukru (20 g)
2vejce
125 g tucného tvarohu ve vanicce
3 1zice mléka
51Zic rumu
4 1zice pomerancové stavy
kuraz 1 cbemicky neoSetreného
pomerance

125 ¢ polohrub¢é mouky
11zicka kypriciho prasku
Spetka soli

maslo na vymazani a hruba mouka
na vysypani formy

mouckovy cukr na posypani
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Troubu si predehrejeme na 170 °C. Formu na beranka rad-
né vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou, nesmi-
me zapomenout také na hrany formy. Snazte se formu
vymazat opravdu dokonale, aby vam Sel beranek dobte
vyklopit.

Zméklé maslo presuneme spole¢né s krupicovym i vanil-
kovym cukrem do misy a vySlehame ru¢nim Slehacem
¢i v robotu na stredni rychlost zhruba 4 minuty do svét-
1é a nadychané pény. Oddelime bilky od Zloutku a Zloutky
nyni zacneme postupneé zaslehavat do tésta. Kdyz jsou oba
zloutky zapracované, pridame tvaroh, mléko, rum, pome-
rancovou Stavu a kuru a opét peclive zaslehame.

Ve vedlejsi mise smichame mouku, kyprici prasek a sul,
poté tuto smeés opatrné pouhym podebiranim zapracujeme
sterkou do tésta. Nakonec pridame dotuha vyslehany snih
a opet sterkou lehce vmichame. S téstem pracujeme opa-
trne, aby v ném zustalo co nejvice vzduchovych bublinek.

Teésto nalijeme do pripravené formy, uhladime a vlozime
do rozpalené trouby zhruba na 45 minut, nebo dokud neni
beranek krasné zlatavy. Upeceny by mél byt nafoukly a leh-
ce odtazeny od sten formy. Po upeceni opatrné vyndame
7 trouby a nechame alespon 10 minut vychladnout ve forme.

Po 10 minutach beranka z formy vyklopime a nechame
polozeného na mrizce zcela vychladnout. Pokud se vam
nedari beranka vyklopit, polozte na formu mokrou utérku.

Beranka posypeme mouckovym cukrem a podavame.
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Mazanec

Mazanec je dal$im tradi¢nim velikonoénim receptem, ktery zde nesmi chybétl. Priznam se, ze jsem nikdy
nebyla velkou fanynkou podobnych kynutych tést. To se vsak zménilo ve chvili, kdy jsem mazanec sama popr-
vé udélala a naprosto jsem se do néj zamilovala. Vam se po jeho ochutnani stane uréité to samé!

NAROCNOST,
MNOZSTVI/VELIKOST:
stiedné naroené Odvazime si vSechny suroviny. Ve velké mise smichame
drozdi, polovinu vlazného mléka, lzici hladké mouky a cuk-
ru. VSe promichame a nechame 15 minut vzejit kvasek. Kdyz
je kvasek aktivni a krasné¢ nabublany, pridame hrubou
SUROVINY: mouku, zbytek hladké mouky, zbyly cukr a mléko, maslo,

zloutky, kiiru z citronu i pomerance, rum, vanilkovou pastu

jeden velky mazanec

Na testo: a Spetku soli. Vypracujeme tuhé a hladké tésto. Hnéteme ho
20 g cerstvého drozdi alespon 8 minut v robotu. Pokud ho nemame, hnéteme tés-
160 g mléka to rucneé jeste déle. Spravné uhnétené tésto pozname tak,
270 ¢ hladké mouky 7e se jiz nelepi na misu ani na hak, je krasné pruzné a lesk-

1é. V tuto chvili pridame polovinu mandlovych platku a ves-

80 g krupicového cukru S R : 8
keré rozinky a radne je zapracujeme do tésta.

100 g polohrubé mouky

110 g rozehratého masla 7 testa vytvorime kouli, lehce poprasime moukou, zakryje-
4 7loutky me misu utérkou a nechame na teplém misté kynout ale-
kiira z 1 chemicky neofetfeného spon 1 hodinu. Kdyz nidm tésto zdvojnasobi sviij objem,
citronu vyklopime ho na lehce pomouc¢nény val a jesté parkrat pro-

hnéteme. 7 tésta vytvarujeme tvarem pravidelny bochanek
a polozime ho na plech vylozeny pecicim papirem. Zakryty
utérkou nechame kynout dalsi hodinu.

kura z poloviny chemicky neoset-
reného pomerance

11zice rumu

11zicka vanilkové pasty ¢i vanilkovy KdyZ nam mazanec nakynul, predehfejeme si troubu
lusk na 200 °C, potreme ho proslehanym vejcem a posypeme
Spetka soli zbylymi mandlemi. Abychom meéli jistotu, ze se mazanec
40 g mandlovych platka nerozjede do stran, doporucuji ho propichat $pejlemi.

50 g rozinek Vlozime do rozpalené trouby na 10 minut, poté snizime

Na ZAVer: teplotu na 150 °C a peceme dalsich zhruba 45 minut, dokud
nam hezky nezezlatne na povrchu. Pred vytazenim z trou-
by zkontrolujeme pomoci Spejle, zda je opravdu dopece-
ny. Spejle by méla byt po vytazeni zcela such4. Pokud neni,
zakryjeme mazanec alobalem a peceme dalsich 10 minut.

proslehané vejce na potreni

25 g rozpusténého masla

Po vytazeni z trouby ihned potFeme rozpusténym maslem,
presuneme na mrizku a nechame vychladnout.
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Semlor

Semlor je typicky svédsky velikonoéni dezert. Jedna se o bulky z kynutého tésta plnéné mandlemi ovonénymi
kardamomem. V kombinaci se Slehackou je tento zakusek prosté dokonaly. Musi se vSak podavat cerstvy,
jinak lehce ztraci vlaénost. Jedna se o ¢asové naro¢néjsi dezert, takze s tim pocitejte dopredu. Ta chut vsak

opravdu stoji za to!

NAROCNOST,
MNOZSTVI/VELIKOST:

stredné narocné
cca 12 kusu

SUROVINY:
Na tésto:
150 ¢ mléka
360 g hladké mouky
sacek suseného drozdi
120 g zmeklého masla
90 g krupicového cukru
1vejce
Spetka soli
vejce a 3 1zice mléka na potreni
Na napln:
120 ¢ neloupanych mandli
60 ¢ mouckového cukru
40 ¢ mléka
1,5 1zicky kardamomu
Na zaver:
4508 33 % smetany ke Slehani
mouckovy cukr na ozdobu
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Zacneme pripravou tésta. Mléko lehce zahiejeme, poté ho
v mise od robotu ¢i jiné velké mise smichame s 200 g mou-
ky a drozdim a nechame 10 minut odpocivat. Kdyz je tésto
odlezelé, pridame zbylou mouku, zmeklé maslo, cukr, vej-
ce a Spetku soli a hnéteme v robotu 10 minut. Pokud robot
nemame, hnéteme tésto ruéné o néco déle.

Po 10 minutach by mélo byt tésto krasné hladké, vlacné,
lesklé, lehce lepivé a hlavné elastické. Takto tésto nechame
odpocivat na teplém miste dalsich alespon 25 minut.

Lehce nakynuté tésto parkrat prohnéteme, poté ho roz-
delime na 12 stejné velkych kousku o vaze asi 65 g. Z nich
vytvarujeme pomoci dlané koulenim po pracovni plose
malé bochanky. Ty presuneme na plech vylozeny pecicim
papirem, prikryjeme utérkou a nechame na teplém miste
kynout dalSich 9o minut.

Kdyz jsou vykynuté, predehrejeme troubu na 220 °C. Vejce
lehce proslehame s mlékem, poté celé bochanky potreme
a vlozime do rozpalené trouby na 12 minut. V troubé by se
mély nafouknout a krasné zezlatnout.

Kdyz jsou jiz upecené, vyndame plech z trouby a nechame
je zcela vychladnout.

Mandle rozmixujeme najemno. Vychladlym bochankim
urizneme vrsky a vnitiky vydlabeme. Vydlabané tésto poté
spolecné s mouckovym cukrem, mlékem a kardamomem
priddme k rozmixovanym mandlim a parkrat mixérem
zapulzujeme, dokud se cela smés nespoji a nevznikne nam
kompaktni testicko.

Takto pripravenou smeési naplnime jednotlivé bochan-
Ky, pomoci cukrarského sacku s fezanou $pickou ozdobi-
me vyslehanou slehackou, priklopime vrskem bochanku,
pocukrujeme a mame hotovo!



