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      ÚVOD


      Otevřením této knížky jste vstoupili do světa sladké kreativity. Vítejte mezi sušenkami, ze kterých vytvářet chutná umělecká dílka není příliš obvyklé, ale oto víc zábavné. Navíc je můžete mít upečeny dlouho dopředu auskladněny vmrazničce iněkolik měsíců. Pak stačí vzít pár kousků avykouzlit dárek pro děti nebo přátele. Dokonce můžete těmito chutnými akrásnými kousky ozdobit slavnostní tabuli.


      Připravila jsem pro vás desítky inspirací, které si můžete prohlédnout na celostránkových fotografiích, včetně návodů, jak tyto sladké dárky upéct, ozdobit inápaditě zabalit či podávat.


      Popisy práce, fotopostupy irecepty vám poslouží ktomu, abyste vše dobře zvládli. Všechny suroviny inástroje vhodné apotřebné kpečení nebo dekoraci, které jsem vknížce použila, je možné zakoupit vobchodech scukrářskými potřebami.


      Kniha je sestavena tak, abyste se nejdříve seznámili sdůležitými prvky, které budou součástí každého sladkého kousku. Základem jsou klasické recepty na sušenky acukroví, které jsou použity kvýrobě všech sladkých dárků uvedených vtéto knížce. Pro dekorování vám poslouží královská poleva, která se za použití různých technik promění vnádherné ozdoby. Dalším důležitým prvkem při zdobení je potahovací amodelovací hmota, jejíž název už napovídá kjakému účelu se hodí. Aby vytvořená krása lákala oči, budou vaším nezbytným pomocníkem ipotravinářské barvy.


      Přeji vám, aby vás kniha inspirovala ktomu, dělat vlastnoručně vyrobenými drobnostmi radost sobě, svým dětem, blízkým ipřátelům.


      Anna Šmalcová


      [image: o002.jpeg]

    

  


  
    
      


      Potřeby pro pečení


      1. silikonový vál – snadná údržba askladnost jsou jeho přednosti


      2. dřevěný váleček – je menších rozměrů, ale krozvalování těsta na sušenky dostačující


      3. pečicí papír – při pečení cukroví ipři práci sisomaltem nepostradatelný


      4. špejle – protože cukroví pečené na špejli je pro děti zábavou, nesmí nám chybět


      5. nůž – nástroj, který musí být neustále při ruce


      6. vykrajovátka – při pečení cukroví využijeme mnoho druhů vykrajovátek


      7. struhadlo na pomerančovou kůru – kzarovnávání hran pečiva je toto jemné struhadlo nepostradatelné


      8. vodící lišty – tyto lišty si můžeme koupit vpotřebách pro kutily, jsou to obyčejné dřevěné lišty vrůzné síle, které položíme podél těsta, váleček se při rozvalování po nich pohybuje avyválí těsto stejnoměrně vsíle lišty
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      Pár dobrých rad


      Pro pečení sušenek potřebujeme vykrajovátka různých tvarů, podle příležitosti kjaké má cukroví sloužit. Stane se však, že tvar vykrajovátka, který zrovna potřebujeme, doma nemáme. Někdy stačí zapojit fantazii ažádaný tvar si můžeme vytvořit kombinací vykrajovátek, která máme po ruce. Například ze tvaru vejce asrdíčka vytvoříme balónek, ze čtverce avějířku vznikne dárková krabička smašlí apod.
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      Také můžeme určitý tvar vykrojeného pečiva ozdobit jiným způsobem než kjakému byl určen. Zkometky vytvoříme kytici, zvykrojeného zvonečku smašlí vzniknou po odkrojení spodního obloučku hezké šatičky apod. Fantazii se meze nekladou.
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      Těsta pro pečení sušenek, která budeme dekorovat, by měla být bez kypřicích přísad, aby si pečivo co nejvíc udrželo vykrojený tvar. Také je vhodné těsto dobře vychladit anechat pár hodin nebo nejlépe do druhého dne odpočinout. Tvary, které se trochu roztečou, můžeme opracovat struhadlem na pomerančovou kůru. Síla vyváleného těsta musí být rovnoměrná. Je možné použít tzv. vodící lišty, které při vyvalování těsta umístíme po jeho stranách.
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      Upečené tvary většinou slepujeme marmeládou nebo krémem. Pokud je vhodné plnit některé pečivo nebo perníčky švestkovým povidlem, je to vreceptu uvedeno. Protože je horní část cukroví vždy dekorována, zdobíme ji ještě před slepením.
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        Tip:


        Tvary, které se trochu roztečou, můžeme opracovat struhadlem na pomerančovou kůru.
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      Sušenky na špejli


      400 g hladké mouky


      250 g másla


      180 g moučkového cukru


      3 žloutky


      kůra zcitrónu podle chuti


      

      dřevěné špejle


      Do hladké mouky nakrájíme máslo na kousky, přidáme moučkový cukr, žloutky ajemně nastrouhanou citrónovou kůru. Zpracujeme těsto, které zabalíme do potravinářské fólie adáme na několik hodin do chladničky. Dobře vychlazené těsto rozválíme na sílu půl centimetru, vykrojíme tvar, který přidržíme lehce dlaní levé ruky apravou rukou vsuneme do pečiva špejli. Špejle by měla dosahovat do poloviny tvaru.
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      Poté pečivo se špejlí přeneseme na plech pokrytý pečicím papírem aupečeme při teplotě 170°C. Necháme vychladnout amůžeme zdobit.
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      Jiný druh sušenek na špejli vytvoříme vykrojením základního tvaru sušenky, kterou upečeme. Potom vykrojíme ztěsta malou sušenku, do které uděláme špejlí uprostřed otvor ataké ji upečeme.
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      Větší amenší sušenku slepíme královskou polevou spodními stranami ksobě. Do otvoru malé sušenky, kde se při slepování dostane trochu polevy, vložíme špejli anecháme ve vertikální poloze zaschnout.

    

  


  
    
      


      Linecké koláčky


      250 g hladké mouky


      160 g másla


      50 g moučkového cukru


      20 g vanilkového cukru


      2 žloutky


      kůra zcitrónu podle chuti


      1 čajová lžička citrónové šťávy


      Všechny ingredience zpracujeme vtěsto, které dáme vychladit aodpočinout do chladničky na pár hodin nebo do druhého dne. Potom těsto vyválíme na sílu 3 mm avykrajujeme tvary. Pečeme vtroubě vyhřáté na 170 °C. Slepujeme marmeládou. Do tohoto těsta můžeme také přidat půl lžičky jemně nastrouhané pomerančové kůry. Budeme tak mít velmi chutné apomerančem vonící pečivo.

    

  


  
    
      


      Slepovánky


      240 g hladké mouky


      250 g másla


      100 g moučkového cukru


      20 g vanilkového cukru


      120 g mletých vlašských ořechů


      Mouku, máslo aostatní ingredience zpracujeme vtěsto avchladničce dobře vychladíme. Vychlazené těsto vyválíme na sílu 3 mm, vykrajujeme tvary apečeme vtroubě vyhřáté na 170 °C. Po upečení slepujeme tvary švestkovým povidlem.

    

  


  
    
      


      Kakaové kroužky


      450 g hladké mouky


      160 g kukuřičného škrobu


      60 g kakaa


      450 g rostlinného tuku


      210 g moučkového cukru


      3 žloutky


      půl čajové lžičky skořice


      Hladkou mouku, kukuřičný škrob, kakao, cukr askořici důkladně promícháme, přidáme změklý tuk ažloutky azpracujeme vtěsto, které zabalíme do potravinářské fólie adáme do chladničky odpočinout na několik hodin. Odpočinuté těsto vyválíme na sílu 3‒4 mm. Pečeme vtroubě při teplotě 170 °C. Plníme krémem.

    

  


  
    
      


      Hříbky


      250 g hladké mouky


      250 g rostlinného tuku


      120 g moučkového cukru


      120 g mletých pražených lískových oříšků


      Mouku, tuk, cukr aoříšky zpracujeme vtěsto, které dáme vychladit. Vyválíme na 3 mm silný plát avykrajujeme tvary. Pečeme vtroubě rozehřáté na 170 °C. Plníme oříškovým krémem.

    

  


  
    
      


      Išelské koláčky


      140 g hladké mouky


      140 g másla


      70 g moučkového cukru


      70 g mletých mandlí


      Mouku, mandle, cukr amáslo zpracujeme na těsto, vyválíme zněj 3 mm silný plát avykrojíme tvary. Vložíme do trouby vyhřáté na 170 °C aupečeme. Plníme marmeládou.

    

  


  
    
      


      Ořechové dortíčky


      200 g hladké mouky


      150 g másla


      70 g moučkového cukru


      10 g vanilkového cukru


      20 g kakaa


      30 g mletých vlašských ořechů


      1 žloutek


      Ze všech ingrediencí vypracujeme těsto, které dáme do chladničky na několik hodin odpočinout. Na vále těsto vyválíme na plát silný 3 mm avykrojíme tvary, které pečeme vtroubě vyhřáté na 170 °C. Upečené tvary můžeme plnit čokoládovým krémem nebo marmeládou.

    

  


  
    
      


      Brabantské dortíčky


      240 g hladké mouky


      240 g másla


      120 g moučkového cukru


      120 g mletých vlašských ořechů


      Mouku, máslo, cukr aořechy zpracujeme vtěsto, dáme ztuhnout do chladničky apoté vyválíme plát silný asi 4 mm. Tyto tvary slepujeme ořechovým nebo vanilkovým krémem.

    

  


  
    
      


      Pařížské dortíčky


      200 g hladké mouky


      150 g rostlinného tuku


      50 g moučkového cukru


      40 g kakaa


      50 g mletých pražených lískových oříšků


      1 žloutek


      Ze všech ingrediencí vypracujeme těsto, rozválíme na sílu 3 mm, vykrájíme tvary aupečeme vtroubě vyhřáté na 170 °C. Plníme čokoládovým krémem.

    

  


  
    
      


      Adventní perníčky


      250 g cukru krupice


      120 g medu


      450 g hladké mouky


      20 g kakaa


      3 vejce


      1 čajová lžička prášku do pečiva


      1 čajová lžička mleté skořice


      1 čajová lžička perníkového koření


      bílek na potření těsta


      Umícháme vmisce cukr, vejce amed apřisypeme mouku smíchanou spráškem do pečiva, kakaem, skořicí aperníkovým kořením. Vypracujeme těsto, které vyválíme na pomoučeném vále na sílu 3 mm. Vykrojíme tvary apečeme vtroubě vyhřáté na 170 °C. Ihned po upečení lehce potřeme perníčky rozšlehaným bílkem.

    

  


  
    
      


      Mikulášské perníčky


      400 g moučkového cukru


      650 g hladké mouky


      140 g medu


      4 vejce


      1 polévková lžíce perníkového koření


      1 polévková lžíce skořice


      1 čajová lžička sody


      kůra zjednoho citrónu


      Cukr, vejce, perníkové koření, skořici, sodu, med acitrónovou kůru ušleháme šlehačem do pěny, přidáme 400 g mouky, vypracujeme těsto, přikryjeme je fólií adáme do chladničky odpočinout přes noc. Druhý den do těsta přidáme zbylých 250 g mouky atěsto opět propracujeme. Poté je rozválíme na sílu půl centimetru avykrojíme tvary. Pečeme vtroubě při 180 °C asi 6 minut. Tyto perníčky slepujeme švestkovými povidly.

    

  


  
    
      


      Sušenky


      200 g hladké mouky


      150 g másla


      20 g kukuřičného škrobu


      70 g moučkového cukru


      20 g vanilkového cukru


      1 žloutek


      Hladkou mouku smísíme skukuřičným škrobem, moučkovým avanilkovým cukrem, přidáme změklé máslo, žloutek avypracujeme těsto, které dáme vychladit. Po vychlazení těsto rozválíme na sílu půl centimetru avykrajujeme tvary, které dekorujeme otlačením šablony se vzorem nebo opačnou stranou vykrajovátka. Pak sušenky upečeme vtroubě rozehřáté na 170 °C. Sušenkové těsto můžeme také obarvit gelovými barvami na pastelový odstín. Vytvoříme tak zajímavou směs sušenek různých barev.

    

  


  
    
      


      Odpalované perníčky


      200 ml vody


      150 g cukru krupice


      250 g medu


      500 g hrubé mouky


      40 g rostlinného tuku


      40 g kakaa


      5 g jedlé sody


      1 vejce


      1 polévková lžíce skořice


      1 polévková lžíce perníkového koření


      Na plotýnku postavíme kastrol, do kterého dáme vodu, cukr, med atuk aza stálého míchání vše přivedeme kvaru. Vařící směs odstavíme apřisypeme do ní mouku smíchanou se sodou akořením. Mícháme do vytvoření hladké hmoty, nejlépe dřevěnou vařečkou. Do vlažné hmoty pak ještě přidáme vejce adůkladně vše promícháme. Těsto dáme přes noc odpočinout do chladna adruhý den rozválíme na sílu 1cm, vykrojíme tvary apečeme vtroubě vyhřáté na 170°C. Po upečení potřeme rozšlehaným vajíčkem.

    

  


  
    
      


      Maryše


      Toto cukroví se skládá zpečeného těsta anepečené hmoty.


      Pečené těsto:


      150 g hladké mouky


      100 g másla


      50 g moučkového cukru


      20 g vanilkového cukru


      1 žloutek


      citrónová kůra podle chuti


      Z ingrediencí vypracujeme těsto adáme do chladničky vychladit. Poté těsto vyválíme na 3 mm silný plát, ze kterého vykrojíme tvary aupečeme vtroubě rozehřáté na 170 °C.


      Nepečená hmota:


      150 g moučkového cukru


      30 g kakaa


      30 g másla


      30 g pražených mletých lískových oříšků


      3 lžíce rumu


      citrónová kůra podle chuti


      Vytvoříme hmotu, kterou necháme vchladničce ztuhnout. Až je hmota dostatečně vychlazená, vyválíme ji na vále posypaném moučkovým cukrem na stejnou sílu jako těsto. Upečené tvary mažeme marmeládou. Na každý kousek přiložíme nepečenou hmotu vykrojenou stejným vykrajovátkem.

    

  


  
    
      


      Krém vhodný kplnění cukroví


      Tento krém se výborně hodí kplnění sušenek, protože je trvanlivý anavíc velmi chutný. Dá se různě dochucovat.


      Základní krém:


      180 g cukru krupice a2 celá vejce šleháme ve vodní lázni do husté pěny. Necháme hmotu vychladnout avmícháváme po částech do 200g změklého másla.

    

  


  
    
      


      Poleva


      Sušenky vtéto knize jsou zdobeny zvelké části královskou polevou. Je to polotovar, dostupný vobchodech spotřebami pro cukráře. Polevy různých výrobců se svými vlastnostmi od sebe liší. Královská poleva se odlišuje iod doma vyrobené polevy zbílků ato tím, že rychleji zasychá. To je velká výhoda při výrobě některých dekorací, například vlásků nebo růžiček apod. Její předností je ito, že trezírovací špičky svelmi malými otvory, které se při zdobení cukroví nejčastěji používají, se neucpávají. Prodává se ve formě bílého prášku, ze kterého se po přidání vody arozmixování vytvoří tuhá poleva. Rozmíchanou polevu můžeme uchovat vchladničce ve vzduchotěsně uzavřené krabici po dobu asi 7 dnů. Před každým dalším použitím, než sní začneme pracovat, případně ředit vodou nebo barvit, vždy potřebnou část znovu důkladně rozmícháme. Různých konzistencí polevy dosáhneme postupným přidáváním vody. Ke zdobení cukroví používáme tři základní stupně tuhosti polevy.


      Konzistenci polevy budeme pro lepší přehled ve všech následujících textech označovat značkou:
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      KP–1 – konzistence polevy hodně tuhé
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      KP–2 – konzistence polevy vhustotě zubní pasty
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      KP–3 – konzistence polevy, která stéká ze lžíce


      Polevu KP–1 používáme na výrobu růžiček, volánků, trávy, výpletu, lístečků, filigránků apod. Je nezbytným pomocníkem při slepování 3D objektů alepení tvarů ze suché polevy.


      Poleva KP–2 se uplatní při ohraničování tvarů, výrobě slziček, techniky prošívání apod.


      Poleva KP–3, jejíž správná hustota se pozná podle toho, že stéká ze lžíce apo dopadu do ostatní polevy sní za pár sekund splyne, je vhodná kpolévání sušenek, na mokrou techniku apod.


      Poleva, kterou si můžeme vyrobit doma z1 bílku, asi 250 g moučkového cukru alžičky citrónové šťávy, se také velmi dobře hodí na polévání sušenek, ale kvýrobě některých dekorací, je vzhledem kjinému složení, méně vhodná než královská poleva.

    

  


  
    
      


      Než začneme spolevou pracovat


      1. královská poleva – bílý prášek, který po smíchání svodou vytvoří hustou polevu


      2. trezírovací sáčky – sáčky naplníme polevou aspolu strezírovací špičkou používáme ke zdobení


      3. trezírovací špičky – špičky smalými kulatými otvory, špičky na výrobu lístečků ašpičky na vytváření volánků, jsou nejčastěji používané při dekoraci cukroví


      4. lžička – lžička je všestranným pomocníkem


      5. cukrové sypání – těmito posypy zdobíme polevu


      6. párátka – párátkem nabíráme gelové barvy


      7. nůžky – odstřiháváme jimi špičky trezírovacích sáčků


      8. tupovací nástroj – používáme jej ktupování polevy na povrch sušenky (napodobení srsti)


      9. jehla – nejdůležitější nástroj při zdobení polevou, dokonale jí můžeme roztírat polevu, opravovat drobné nedostatky apod.


      10. pinzeta – výborný pomocník při manipulaci sdrobnými kousky


      [image: o017.jpeg]

    

  


  
    
      


      Polévání královskou polevou


      Abychom mohli vyzkoušet mnoho variant zdobení, které nám tato knížka nabízí, jako základ často používáme sušenku pokrytou královskou polevou. Existují dva způsoby jak toho dosáhnout. Oba dva jsou znázorněny krok za krokem na fotografiích.


      Materiál:


      2 sušenky


      poleva KP–3


      poleva KP–1


      Nástroje:


      2 trezírovací sáčky


      2 trezírovací špičky č.2


      Postup 1:


      [image: o018-1.jpeg]


      [image: o018-2.jpeg]


      Sáčkem naplněným polevou KP–3 strezírovací špičkou č.2 utvoříme linku okolo sušenky astřed vyplníme také touto polevou. Jehlou polevu rozetřeme kokrajům azarovnáme.


      Postup 2:


      [image: o018-3.jpeg]


      [image: o018-4.jpeg]


      Další způsob, kterým můžeme sušenku potáhnout je, že si polevou KP–1 uděláme špičkou č.2 okolo sušenky hráz, kterou necháme zaschnout. Po zaschnutí střed vyplníme polevou KP–3 avytvořená hráz nám zůstává jako viditelný rámeček.

    

  


  
    
      


      Přenesení vzoru na sušenku


      Než začneme zdobit, je dobré si vzor na sušenku rozvrhnout anaznačit.Můžeme to udělat perforací pomocí jehly tak, že předtištěný vzor přiložíme na sušenku ajehlou po linii vzoru uděláme dírky do sušenky. Kpřenesení vzoru na sušenku poslouží také jedlý fix, který sice špatně přilne na pečivo obsahující hodně tuku, je ale výborným pomocníkem při naznačování jednotlivých bodů na pečivu.


      [image: o019-1.jpeg]


      [image: o019-2.jpeg]

    

  


  
    
      


      Barevná poleva


      Bílou polevu můžeme jednoduchým způsobem barvit. Vhodné jsou gelové barvy, které jsou koncentrované aproto je při používání nabíráme pouze na špičku párátka.


      Materiál:


      poleva KP – 1


      gelové barvy


      Nástroje:


      párátko


      lžička


      miska


      [image: o019-3.jpeg]


      Postup:


      Párátkem nabereme malé množství gelové barvy ananeseme na polevu. Lžičkou důkladně barvu vpolevě rozmícháme.


      [image: o019-4.jpeg]

    

  


  
    
      


      Výplet


      Techniku výpletu dobře využijeme například při výrobě košíčků, kloboučků apod., které pak vypadají jako skutečné.


      Materiál:


      sušenka


      poleva KP–1


      Nástroje:


      trezírovací sáček


      trezírovací špička č.2


      Postup:


      [image: o020-1.jpeg]


      1. Na sušenku uděláme linku zpolevy, na lince pak příčné krátké linky smezerami.


      [image: o020-2.jpeg]


      2. Na okraj linek přiděláme další svislou linku ana ni příčné krátké linky, které začneme vmezerách předchozích linek.


      [image: o020-3.jpeg]


      3. Tento vzor opakujeme.
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 Copyright (C) 1989, 1991 Free Software Foundation, Inc.

                 51 Franklin Street, Fifth Floor, Boston, MA  02110-1301, USA

 Everyone is permitted to copy and distribute verbatim copies

 of this license document, but changing it is not allowed.



			    Preamble



  The licenses for most software are designed to take away your

freedom to share and change it.  By contrast, the GNU General Public

License is intended to guarantee your freedom to share and change free

software--to make sure the software is free for all its users.  This

General Public License applies to most of the Free Software

Foundation's software and to any other program whose authors commit to

using it.  (Some other Free Software Foundation software is covered by

the GNU Library General Public License instead.)  You can apply it to

your programs, too.



  When we speak of free software, we are referring to freedom, not

price.  Our General Public Licenses are designed to make sure that you

have the freedom to distribute copies of free software (and charge for

this service if you wish), that you receive source code or can get it

if you want it, that you can change the software or use pieces of it

in new free programs; and that you know you can do these things.



  To protect your rights, we need to make restrictions that forbid

anyone to deny you these rights or to ask you to surrender the rights.

These restrictions translate to certain responsibilities for you if you

distribute copies of the software, or if you modify it.



  For example, if you distribute copies of such a program, whether

gratis or for a fee, you must give the recipients all the rights that

you have.  You must make sure that they, too, receive or can get the

source code.  And you must show them these terms so they know their

rights.



  We protect your rights with two steps: (1) copyright the software, and

(2) offer you this license which gives you legal permission to copy,

distribute and/or modify the software.



  Also, for each author's protection and ours, we want to make certain

that everyone understands that there is no warranty for this free

software.  If the software is modified by someone else and passed on, we

want its recipients to know that what they have is not the original, so

that any problems introduced by others will not reflect on the original

authors' reputations.



  Finally, any free program is threatened constantly by software

patents.  We wish to avoid the danger that redistributors of a free

program will individually obtain patent licenses, in effect making the

program proprietary.  To prevent this, we have made it clear that any

patent must be licensed for everyone's free use or not licensed at all.



  The precise terms and conditions for copying, distribution and

modification follow.



		    GNU GENERAL PUBLIC LICENSE

   TERMS AND CONDITIONS FOR COPYING, DISTRIBUTION AND MODIFICATION



  0. This License applies to any program or other work which contains

a notice placed by the copyright holder saying it may be distributed

under the terms of this General Public License.  The "Program", below,

refers to any such program or work, and a "work based on the Program"

means either the Program or any derivative work under copyright law:

that is to say, a work containing the Program or a portion of it,

either verbatim or with modifications and/or translated into another

language.  (Hereinafter, translation is included without limitation in

the term "modification".)  Each licensee is addressed as "you".



Activities other than copying, distribution and modification are not

covered by this License; they are outside its scope.  The act of

running the Program is not restricted, and the output from the Program

is covered only if its contents constitute a work based on the

Program (independent of having been made by running the Program).

Whether that is true depends on what the Program does.



  1. You may copy and distribute verbatim copies of the Program's

source code as you receive it, in any medium, provided that you

conspicuously and appropriately publish on each copy an appropriate

copyright notice and disclaimer of warranty; keep intact all the

notices that refer to this License and to the absence of any warranty;

and give any other recipients of the Program a copy of this License

along with the Program.



You may charge a fee for the physical act of transferring a copy, and

you may at your option offer warranty protection in exchange for a fee.



  2. You may modify your copy or copies of the Program or any portion

of it, thus forming a work based on the Program, and copy and

distribute such modifications or work under the terms of Section 1

above, provided that you also meet all of these conditions:



    a) You must cause the modified files to carry prominent notices

    stating that you changed the files and the date of any change.



    b) You must cause any work that you distribute or publish, that in

    whole or in part contains or is derived from the Program or any

    part thereof, to be licensed as a whole at no charge to all third

    parties under the terms of this License.



    c) If the modified program normally reads commands interactively

    when run, you must cause it, when started running for such

    interactive use in the most ordinary way, to print or display an

    announcement including an appropriate copyright notice and a

    notice that there is no warranty (or else, saying that you provide

    a warranty) and that users may redistribute the program under

    these conditions, and telling the user how to view a copy of this

    License.  (Exception: if the Program itself is interactive but

    does not normally print such an announcement, your work based on

    the Program is not required to print an announcement.)



These requirements apply to the modified work as a whole.  If

identifiable sections of that work are not derived from the Program,

and can be reasonably considered independent and separate works in

themselves, then this License, and its terms, do not apply to those

sections when you distribute them as separate works.  But when you

distribute the same sections as part of a whole which is a work based

on the Program, the distribution of the whole must be on the terms of

this License, whose permissions for other licensees extend to the

entire whole, and thus to each and every part regardless of who wrote it.



Thus, it is not the intent of this section to claim rights or contest

your rights to work written entirely by you; rather, the intent is to

exercise the right to control the distribution of derivative or

collective works based on the Program.



In addition, mere aggregation of another work not based on the Program

with the Program (or with a work based on the Program) on a volume of

a storage or distribution medium does not bring the other work under

the scope of this License.



  3. You may copy and distribute the Program (or a work based on it,

under Section 2) in object code or executable form under the terms of

Sections 1 and 2 above provided that you also do one of the following:



    a) Accompany it with the complete corresponding machine-readable

    source code, which must be distributed under the terms of Sections

    1 and 2 above on a medium customarily used for software interchange; or,



    b) Accompany it with a written offer, valid for at least three

    years, to give any third party, for a charge no more than your

    cost of physically performing source distribution, a complete

    machine-readable copy of the corresponding source code, to be

    distributed under the terms of Sections 1 and 2 above on a medium

    customarily used for software interchange; or,



    c) Accompany it with the information you received as to the offer

    to distribute corresponding source code.  (This alternative is

    allowed only for noncommercial distribution and only if you

    received the program in object code or executable form with such

    an offer, in accord with Subsection b above.)



The source code for a work means the preferred form of the work for

making modifications to it.  For an executable work, complete source

code means all the source code for all modules it contains, plus any

associated interface definition files, plus the scripts used to

control compilation and installation of the executable.  However, as a

special exception, the source code distributed need not include

anything that is normally distributed (in either source or binary

form) with the major components (compiler, kernel, and so on) of the

operating system on which the executable runs, unless that component

itself accompanies the executable.



If distribution of executable or object code is made by offering

access to copy from a designated place, then offering equivalent

access to copy the source code from the same place counts as

distribution of the source code, even though third parties are not

compelled to copy the source along with the object code.



  4. You may not copy, modify, sublicense, or distribute the Program

except as expressly provided under this License.  Any attempt

otherwise to copy, modify, sublicense or distribute the Program is

void, and will automatically terminate your rights under this License.

However, parties who have received copies, or rights, from you under

this License will not have their licenses terminated so long as such

parties remain in full compliance.



  5. You are not required to accept this License, since you have not

signed it.  However, nothing else grants you permission to modify or

distribute the Program or its derivative works.  These actions are

prohibited by law if you do not accept this License.  Therefore, by

modifying or distributing the Program (or any work based on the

Program), you indicate your acceptance of this License to do so, and

all its terms and conditions for copying, distributing or modifying

the Program or works based on it.



  6. Each time you redistribute the Program (or any work based on the

Program), the recipient automatically receives a license from the

original licensor to copy, distribute or modify the Program subject to

these terms and conditions.  You may not impose any further

restrictions on the recipients' exercise of the rights granted herein.

You are not responsible for enforcing compliance by third parties to

this License.



  7. If, as a consequence of a court judgment or allegation of patent

infringement or for any other reason (not limited to patent issues),

conditions are imposed on you (whether by court order, agreement or

otherwise) that contradict the conditions of this License, they do not

excuse you from the conditions of this License.  If you cannot

distribute so as to satisfy simultaneously your obligations under this

License and any other pertinent obligations, then as a consequence you

may not distribute the Program at all.  For example, if a patent

license would not permit royalty-free redistribution of the Program by

all those who receive copies directly or indirectly through you, then

the only way you could satisfy both it and this License would be to

refrain entirely from distribution of the Program.



If any portion of this section is held invalid or unenforceable under

any particular circumstance, the balance of the section is intended to

apply and the section as a whole is intended to apply in other

circumstances.



It is not the purpose of this section to induce you to infringe any

patents or other property right claims or to contest validity of any

such claims; this section has the sole purpose of protecting the

integrity of the free software distribution system, which is

implemented by public license practices.  Many people have made

generous contributions to the wide range of software distributed

through that system in reliance on consistent application of that

system; it is up to the author/donor to decide if he or she is willing

to distribute software through any other system and a licensee cannot

impose that choice.



This section is intended to make thoroughly clear what is believed to

be a consequence of the rest of this License.



  8. If the distribution and/or use of the Program is restricted in

certain countries either by patents or by copyrighted interfaces, the

original copyright holder who places the Program under this License

may add an explicit geographical distribution limitation excluding

those countries, so that distribution is permitted only in or among

countries not thus excluded.  In such case, this License incorporates

the limitation as if written in the body of this License.



  9. The Free Software Foundation may publish revised and/or new versions

of the General Public License from time to time.  Such new versions will

be similar in spirit to the present version, but may differ in detail to

address new problems or concerns.



Each version is given a distinguishing version number.  If the Program

specifies a version number of this License which applies to it and "any

later version", you have the option of following the terms and conditions

either of that version or of any later version published by the Free

Software Foundation.  If the Program does not specify a version number of

this License, you may choose any version ever published by the Free Software

Foundation.



  10. If you wish to incorporate parts of the Program into other free

programs whose distribution conditions are different, write to the author

to ask for permission.  For software which is copyrighted by the Free

Software Foundation, write to the Free Software Foundation; we sometimes

make exceptions for this.  Our decision will be guided by the two goals

of preserving the free status of all derivatives of our free software and

of promoting the sharing and reuse of software generally.



As a special exception, if you create a document which uses this font, and embed this font or unaltered portions of this font into the document, this font does not by itself cause the resulting document to be covered by the GNU General Public License. This exception does not however invalidate any other reasons why the document might be covered by the GNU General Public License. If you modify this font, you may extend this exception to your version of the font, but you are not obligated to do so. If you do not wish to do so, delete this exception statement from your version.



			    NO WARRANTY



  11. BECAUSE THE PROGRAM IS LICENSED FREE OF CHARGE, THERE IS NO WARRANTY

FOR THE PROGRAM, TO THE EXTENT PERMITTED BY APPLICABLE LAW.  EXCEPT WHEN

OTHERWISE STATED IN WRITING THE COPYRIGHT HOLDERS AND/OR OTHER PARTIES

PROVIDE THE PROGRAM "AS IS" WITHOUT WARRANTY OF ANY KIND, EITHER EXPRESSED

OR IMPLIED, INCLUDING, BUT NOT LIMITED TO, THE IMPLIED WARRANTIES OF

MERCHANTABILITY AND FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE.  THE ENTIRE RISK AS

TO THE QUALITY AND PERFORMANCE OF THE PROGRAM IS WITH YOU.  SHOULD THE

PROGRAM PROVE DEFECTIVE, YOU ASSUME THE COST OF ALL NECESSARY SERVICING,

REPAIR OR CORRECTION.



  12. IN NO EVENT UNLESS REQUIRED BY APPLICABLE LAW OR AGREED TO IN WRITING

WILL ANY COPYRIGHT HOLDER, OR ANY OTHER PARTY WHO MAY MODIFY AND/OR

REDISTRIBUTE THE PROGRAM AS PERMITTED ABOVE, BE LIABLE TO YOU FOR DAMAGES,

INCLUDING ANY GENERAL, SPECIAL, INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES ARISING

OUT OF THE USE OR INABILITY TO USE THE PROGRAM (INCLUDING BUT NOT LIMITED

TO LOSS OF DATA OR DATA BEING RENDERED INACCURATE OR LOSSES SUSTAINED BY

YOU OR THIRD PARTIES OR A FAILURE OF THE PROGRAM TO OPERATE WITH ANY OTHER

PROGRAMS), EVEN IF SUCH HOLDER OR OTHER PARTY HAS BEEN ADVISED OF THE

POSSIBILITY OF SUCH DAMAGES.



		     END OF TERMS AND CONDITIONS



	    How to Apply These Terms to Your New Programs



  If you develop a new program, and you want it to be of the greatest

possible use to the public, the best way to achieve this is to make it

free software which everyone can redistribute and change under these terms.



  To do so, attach the following notices to the program.  It is safest

to attach them to the start of each source file to most effectively

convey the exclusion of warranty; and each file should have at least

the "copyright" line and a pointer to where the full notice is found.



    <one line to give the program's name and a brief idea of what it does.>

    Copyright (C) <year>  <name of author>



    This program is free software; you can redistribute it and/or modify

    it under the terms of the GNU General Public License as published by

    the Free Software Foundation; either version 2 of the License, or

    (at your option) any later version.



    This program is distributed in the hope that it will be useful,

    but WITHOUT ANY WARRANTY; without even the implied warranty of

    MERCHANTABILITY or FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE.  See the

    GNU General Public License for more details.



    You should have received a copy of the GNU General Public License

    along with this program; if not, write to the Free Software

    Foundation, Inc., 51 Franklin Street, Fifth Floor, Boston, MA  02110-1301, USA





Also add information on how to contact you by electronic and paper mail.



If the program is interactive, make it output a short notice like this

when it starts in an interactive mode:



    Gnomovision version 69, Copyright (C) year name of author

    Gnomovision comes with ABSOLUTELY NO WARRANTY; for details type `show w'.

    This is free software, and you are welcome to redistribute it

    under certain conditions; type `show c' for details.



The hypothetical commands `show w' and `show c' should show the appropriate

parts of the General Public License.  Of course, the commands you use may

be called something other than `show w' and `show c'; they could even be

mouse-clicks or menu items--whatever suits your program.



You should also get your employer (if you work as a programmer) or your

school, if any, to sign a "copyright disclaimer" for the program, if

necessary.  Here is a sample; alter the names:



  Yoyodyne, Inc., hereby disclaims all copyright interest in the program

  `Gnomovision' (which makes passes at compilers) written by James Hacker.



  <signature of Ty Coon>, 1 April 1989

  Ty Coon, President of Vice



This General Public License does not permit incorporating your program into

proprietary programs.  If your program is a subroutine library, you may

consider it more useful to permit linking proprietary applications with the

library.  If this is what you want to do, use the GNU Library General

Public License instead of this License.
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PREAMBLE

The goals of the Open Font License (OFL) are to stimulate worldwide

development of collaborative font projects, to support the font creation

efforts of academic and linguistic communities, and to provide a free and

open framework in which fonts may be shared and improved in partnership

with others.



The OFL allows the licensed fonts to be used, studied, modified and

redistributed freely as long as they are not sold by themselves. The

fonts, including any derivative works, can be bundled, embedded, 

redistributed and/or sold with any software provided that any reserved

names are not used by derivative works. The fonts and derivatives,

however, cannot be released under any other type of license. The

requirement for fonts to remain under this license does not apply

to any document created using the fonts or their derivatives.



DEFINITIONS

"Font Software" refers to the set of files released by the Copyright

Holder(s) under this license and clearly marked as such. This may

include source files, build scripts and documentation.



"Reserved Font Name" refers to any names specified as such after the

copyright statement(s).



"Original Version" refers to the collection of Font Software components as

distributed by the Copyright Holder(s).



"Modified Version" refers to any derivative made by adding to, deleting,

or substituting -- in part or in whole -- any of the components of the

Original Version, by changing formats or by porting the Font Software to a

new environment.



"Author" refers to any designer, engineer, programmer, technical

writer or other person who contributed to the Font Software.



PERMISSION & CONDITIONS

Permission is hereby granted, free of charge, to any person obtaining

a copy of the Font Software, to use, study, copy, merge, embed, modify,

redistribute, and sell modified and unmodified copies of the Font

Software, subject to the following conditions:



1) Neither the Font Software nor any of its individual components,

in Original or Modified Versions, may be sold by itself.



2) Original or Modified Versions of the Font Software may be bundled,

redistributed and/or sold with any software, provided that each copy

contains the above copyright notice and this license. These can be

included either as stand-alone text files, human-readable headers or

in the appropriate machine-readable metadata fields within text or

binary files as long as those fields can be easily viewed by the user.



3) No Modified Version of the Font Software may use the Reserved Font

Name(s) unless explicit written permission is granted by the corresponding

Copyright Holder. This restriction only applies to the primary font name as

presented to the users.



4) The name(s) of the Copyright Holder(s) or the Author(s) of the Font

Software shall not be used to promote, endorse or advertise any

Modified Version, except to acknowledge the contribution(s) of the

Copyright Holder(s) and the Author(s) or with their explicit written

permission.



5) The Font Software, modified or unmodified, in part or in whole,

must be distributed entirely under this license, and must not be

distributed under any other license. The requirement for fonts to

remain under this license does not apply to any document created

using the Font Software.



TERMINATION

This license becomes null and void if any of the above conditions are
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