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uvod

Predvianocné pecenie zrejme patri k najobl'benejSim doméacim pracam
mladych i starSich gazdiniek, napriek tomu, Ze si vyZaduje dost Casu, uberad im
z vol'nych chvil’, dokonca ukrojf zopar hodin zo spanku. Pecenie vianocnych
dobrot prindSa so sebou aj dojemné spomienky na kysnuté zaviny, Stradle

a pernicky, ktoré ndm ako detom cez najkrajSie sviatky roka s laskou pondkala
naSa starka. Niektoré rodinné recepty sa ,dedia” v zaZltnutych zoSitoch. Iné re-
cepty postupne skiSame na zéklade réznych odporuicani. Tie Uspesné si zakla-
dame do vlastného zosita a kaZdoro¢ne sa k nim vraciame. Tato kniha ponuka
osvedcené recepty nasich starych mam aj recepty z modernych doméacnosti.
Mnohé vyuZijete nielen pocas Vianoc, ale aj kedykol'vek pocas roka. Okrem
pecenych mucnikov, kolaCov a slaného peciva tu ndjdete aj nepecené dobroty,
rovnako ako vyber napojov na chvile chladnych zimnych vecerov.

vianocné pripravy kedysi a dnes
Pri pecenf vianocnych sladkosti ndm casto poméhaju deti. Vo viacerych
domacnostiach zvykne pomahat aj manzel. V minulych storociach vSak bola
takato pomoc muzov nepripustna. V minulosti boli prace v kuchyni uré¢ené
iba Zenam a samozrejmou povinnostou kazdej matky bolo naucit dcéry varit
a piect. V rol'nickom prostredi sa museli gazdiné zaobist bez kuchérskych knih,
priruciek, kucharskych kurzov. V mestianskych domacnostiach sa dievcata
mohli ¢o-to priucit aj od domacich kucharok a gazdin. Mladé slecny z bohatych
rodin sa niekol'’ko rokov vzdelavali v penziénoch na Slovensku aj v zahranicf.
Pred viano¢nymi sviatkami bolo v kazdej rodine a doméacnosti rusno.
Gazdiné v rol'nickych doméacnostiach eSte na prelome 19. a 20. storocia piekli
okruhle kol&€e, v chudobnejSich horskych oblastiach Slovenska nizke s lek-
varom, posypané makom alebo postrihanym domacim syrom, v bohatsich
kysnuté kolace so smotanou a bohatou plnkou. Kolace sa piekli niekol’kokréat
do roka, na rodinné a vyro¢né sviatky. Ked' sa zagali pouzivat obdiznikové riry
na pecenie, v rol'nickych domacnostiach piekli rézne zaviny, stridle z tahané-
ho cesta, obd[Znikové kolace s pinkami a mrieZkami z cesta, ¢asto nazyvané
mrezovniky. ESte na zaciatku 20. storocia bolo zvykom zacat piect kolace
na Vianoce a7 od polnoci Stedrého diia potom, ked’ gazdiné upiekli dostatok
chleba na celé sviatky. Tradi¢né kolace mali doleZity vyznam, davali sa do nich
suroviny, ktoré mali clenom rodiny zabezpecit bohatt Urodu, peniaze, zdravie




a Stastie na nasledujuci rok. Preto do kolacov patril mak, med, orechy, syr,
tvaroh. Stdrznost rodiny zarucovali kolace z prepletanych valcekov cesta,
nazyvané calta, baba, kuchen, novsie vianocka.

V bohatych doméacnostiach mestanov, strednej a nizSej Sl'achty sa na
vianocné sviatky tie7Z piekli klasické kysnuté kolace, boli vSak ur¢ené najma
na ranajky. Okrem nich vypekali kucharky pernicky, rozne zakusky, jemné
kolacCiky. Torty sa na Vianoce nepiekli, vraj by sa odkotul'alo $tastie. Zato boli
obl'bené drobné cukrovinky, najma piskoty z rozvareného ovocia s cukrom
a bielkom, mandl‘ové pusinky, sladké marcipanové drobnosti. Krehké cukro-
vinky, Cokoléddové bonbdniky boli préacou Specialistov - konfetarov, cukraroy,
predtym apatiekarov, pravé medovniky piekli majstri medovnikéri.

Skor ako sa v bohatych domacnostiach zacali piect sladké dobroty od
vymyslu sveta, museli gazdiné a kucharky, pod dohl'adom domacej panej,
zabezpecCit vSetko potrebné. Podl'a zoznamov objednavali a kupovali hrozienka,
kandizované i suSené ovocie, mandle, orechy, cukor, kakao, ¢okoladu, vanilku,
vonaveé klinceky, zazvor, rozmanité korenie do pernickov, ruzovd vodu, rum do
mucnikov. Nechybalo citrusové ovocie, figy, datle. Mlieka, smotany, tvarohu,
vajec mali dost z gazdovstiev a vel'kostatkov. Najprv, asi tri tyZdne pred Viano-
cami, sa zacalo s pecenim pernickov a zazvornickov, aby do sviatkov zmakli.
Potom kuchéarky vyrabali z tenkych Supiek pomarancovej a citrénovej kbry
oranZady a citronady. Tak vtedy totiZz nazyvali kandizovand pomarancovd a cit-
rénovd koru. Kéru namécali vo vode, zasypali ju cukrom, zalievali pohdrom vina
a varili dovtedy, kym tekutina nevyvrela a kora nenasiakla lepkavym cukrom.
Z pravej vanilky a cukru robili vanilkovy cukor, roztlacenu vanilku pridavali do
cesta aj krémov. Spociatku sa podomacky pripravovali aj Cokoléddové a marci-
panové sladkosti na vianocny stromcek, neskdr, na prelome 19. a 20. storocia,
ich objednavali z katalégov zasielkovych obchodnych domov.

V sli¢asnosti sme zaplaveni najrznejSimi receptami, mame v kuchyni
modernych elektrickych pomocnikov, no nevenujeme uz vypekaniu tol'ko ¢asu.
Dodnes je vSak priprava vianocnych kolacikov dblezita uloha v kazdej domac-
nosti. Radi si na nich pochutime nielen my, ale aj naSi hostia. V predviano¢nom
repertoéri kazdej rodiny sa istotne vyskytuju kazdorocné klasiky, bez ktorych
si viano¢né sviatky nevieme predstavit (mdZete si ich zapisat na dvojstranu na
konci knihy). A moZno radi experimentujete a skiSate najréznejSie moderné re-
cepty. V nasej knihe ndjdete zarucené recepty na oboje — na klasiky zo zoSitov
starych mam aj na chutné moderné dezerty, ktoré ozvlastnia vianocné chvile.



praktické rady

Zakladom pri peceni mucnikov a drobného peciva su kvalitné a cerstvé
suroviny. VyZaduje si to aj znalosti o ich mnoZstvéach, postupe préace,
dobrd rdru, spravne zvolenu teplotu a urcitd prax. Aby sme vam pecenie
zjednodusili, pontkame niekol'ko uZito¢nych rad.

prisady

muka

Dobra muka méa byt hladka a jemné, odloZend na chladnom mieste, aj preto
ju doma dlho neskladujeme. Pred pecenim ju zohrejeme na teplotu miestnosti
a preosejeme, ¢im sa prevzdusni.

Na krehké alebo piSkétové cesté a na tortové korpusy odpordcajd majstri
cukrari hrubd muku. Polohrubu, ktoré je dobré na kysnuté cest4, je najlepSie
namiesat podomécky. Skiste to aspor pocas pecenia pred Vianocami, vysle-
dok véas milo prekvapi. Hladka muika je zase najvhodnejSia na zavinové cesto.

V niektorych receptoch mozZno muku nahradit mletymi orechmi, mandlami,
lieskovymi orieSkami ¢i inymi ingredienciami.

cukor

Ak pouZivame praskovy cukor, vZdy ho preosejeme, ¢im sa prevzdus$ni

a zbavi hrudiek, ktoré by sa v ceste nerozpustili. Podobne ako muku aj cukor
zohrejeme na teplotu miestnosti.

mlieko
Do cesta patri pinotu¢né vlazné mlieko, zvycajne v iom rozsl'ahdme vajce
&i Zltok.

vajcia

Vajcia maju byt vZdy Cerstvé, najlepsie su, samozrejme, z domaceho chovu.
Cerstvost vajec zistime ponorenim do vody; Gerstvé vajce klesne na dno, ty-
driové a starSie vyplava. Ked' Cerstvé vajce potrasieme tesne pri uchu, nevyda
nijaky zvuk. Zvuk spdsobuje malé bublina na tupom konci vajca, ktord sa zo dha
na defi zvaciuje; preto starie vajce vydava slabé timené zvuky. Cerstvost vajca
ur&ime aj rozbitim. Bielok by mal na Zitku vytvorit hrubd vrstvu; ak sa nasiroko
rozteCie, vajce nie je Cerstvé a pri peceni by sme ho nemali pouZit.




tuky

Na pecenie sa pouZivaju tuky; najvhodnejsie su rastlinné. V receptoch

sa Casto odportca maslo, ktoré v krehkom maslovom pecive, domacom
listkovom ceste a maslovom kréme nenahradzame ni¢im inym. Ked’ pouZijeme
roztopené maslo, vZdy ho nechdme vychladndt. Do réznych mucnikov

a drobného peciva ddvame margarin. Stuhnuty tuk v ceste 'ahSie spracujeme,
ked" ho nastruhame. LepSie sa vSak pracuje so zmaknutym tukom. Na kysnuté
cesto mézeme pouzit aj rastlinny olej s neutrélnou chutou. Tuk mézeme

v ceste nahradit tvarohom, musime vsak pouzit dvojnasobni dévku cerstvého,
nikdy nie kyslastého tvarohu.

drozdie

Do kysnutého cesta davame len Cerstvé drozdie. Ak pri pecenf nespotrebu-
jeme cell kocku, zvySok moZeme zamrazit, ale nie na dihsie ako 4 mesiace.
Rozmrazené Cerstvé droZdie pri peCeni ddme do muky, polejeme vlaznym
mliekom a popréasime cukrom. Pouzivat moZzeme aj suSené drozdie, ktoré
vydrZi dihSie. Jedno balenie vystaci asi na 500 g muky.

prasok do peciva

Na skyprenie cesta pouZivame prasok do peciva, ktory obsahuje jedld sédu,
kyselinu vinnu a Skrob. Ked' pride praSok do kontaktu s vodou alebo inou
tekutinou skor ako potrebujeme, nastane chemické reakcia, ktora spdsobf
stratu jeho kypriacej vlastnosti. Preto praSok s tekutinou nikdy nemieSame.
Na 500 g muky davame asi 15 g prasku do peciva. Prasok pred pouzitim
zvyCajne zmieSame s trochou muky, preosejeme s ostatnou muikou a potom
priddme ostatné prisady. Cesto s kypriacim praskom nenechame diho stét,
rychlo ho spracujeme a dame piect.

roztapanie Cokolady

Cokoladu najl'ahsie roztopime nad parou vo vodnom kupeli. Na sporék dame
vaCSi hrniec s vodou, ktort nechdme zovriet. Nan polozZzime mensi hrniec

s Cokoladou naldmanou na kusky. Ak roztdpame ¢okoladu spolu so stuze-
nym tukom alebo maslom, mozeme to urobit aj priamo na vel'mi slabom ohni.
Roztapajlicu sa ¢okoladu opatrne miedame. Cokoladu tie? mdzeme rychlo
roztopit v mikrovinnej rire. Polameme ju na malé kisky a vioZime do vhodnej
nédoby; asi 120 g horkej okolady sa roztopi pri 600 W za 2 minuty, mliecna



alebo biela ¢okolada na nizSom stupni za 2 aZz 3 minaty. Roztopenu ¢okoladu
premie$ame, nechdme niekol'’ko mindt odstat a znovu premiesame. Cokoladu
nechédme tuhndt v chladnej miestnosti.

mandle a orechy na ozdobovanie

Mandle na ozdobenie mucnikov a drobného peciva najprv oSUpeme

a potom trochu oprazime v rure. Ziskaju osobitd vybornd chut. Horké
mandle nemelieme, iba postrihame. Ak chceme mandle posekat, pracovni
dosku vopred posypeme praskovym cukrom. Orechy melieme tesne pred
pouZitim.

aromatické prisady

Do cesta priddvame rozne aromatické prisady. Mletd Skoricu a vanilkovy,
pripadne vanilinovy cukor priddme do cesta spolu s mukou, podobne aj
kakao. Vanilkovy cukor pripravime aj podomécky tak, Ze vanilkovy struk
vloZime s krupicovym cukrom do n&doby s dobre uzavieratelnym vrchnékom
a nechame niekol'ko dnf prevoniat. Aniz, badian a zazvor poticieme

a preosejeme, aZ potom pridame do cesta.

Ak do cesta priddme trochu rumu, bude I'ahSie a jeho chut prijemna;
mucniky s rumom vSak nepodévame detom. Ked’ dame do cesta hrozienka,
najprv ich oplachneme, nechame odkvapkat, osusime a obalime v muke,
aby sa v ceste pekne rozptylili a neklesli na dno. Oplachnuté hrozienka
tieZ namacame v rume, dodaju mucniku osobitd chut. Namiesto hrozienok
mdZeme pouZzit rozlicné susené ovocie.

citrénova stava a kéra

Ak potrebujeme len niekol’ko kvapiek citrénovej stavy, urobime do
neoSupaného, ale dokonale poumyvaného a chemicky neoSetreného citréna
Spendlikom dierku a vytlacime potrebné mnoZstvo Stavy. Citrén potom
moZzeme na kratsi ¢as odloZit. Ked' pouZijeme Stavu z celého citréna, koru
neodhodime, ale najprv ju postrdhame, zmieSame s cukrom, uzatvorime
do n&dobky a odloZime. Takto pripravenu citrénovi kéru z chemicky
neoSetrenych a dokladne umytych citrénov moZeme pouZzit pri viano¢nom
pecenf. Ak niekol'’ko kvapiek precedengj citronovej Stavy pridéme do
karamelu, bude pekne sfarbeny, makky a elasticky, pretoZe citrénové Stava
zabrani rychlemu krystalizovaniu.




Ci u? je koldg upeteny, najlepsie zistime dpajdlou - pichneme ju do
cesta a ak sa na nu neprilepf, kolac uz je hotovy a mézeme ho vybrat
zrdry.

Ked' na mieSanie a miesenie cesta pouzivame elektrické kuchynské
pristroje, zaciname s pomalymi otackami a rychlost postupne
zvySujeme. Davame pozor, aby sme cesto nepremiesali; 10 minat
napriklad staci na elektrické vymieSanie najtazsieho cesta.

Upecené kolace nechdme chladnut na mriezke. Ak sa nedari mucnik
po upeceni vyklopit z formy, poloZzime formu na studend vinkd utierku,
pripadne ju prevratime hore dnom a chladnu utierku polozime navrch.
Niektoré drobné pecivo, napriklad pernicky, keksy, zazvornicky, je po
upeceni tvrdé, preto ho uzavrieme do Skatule, nechame

2 a7 3 tyzdne postat; bude makké a chutné.

V naSich receptoch vacsinou pouzivame na vymastenie plechov

a foriem na pecenie tuk, na ich vysypanie muku alebo strihanku.
Coraz Castejsie sa viak uZ pri peceni pouZivajl papiere na peéenie
a nelepivé formy, napriklad silikénové, ktoré su vel'mi praktické

a Setria Cas.

Pri vacsine receptov je uvedeny odporucany stupen vyhriatia rury
a priblizny ¢as pripravy. Mierne vyhriata rdra zodpoveda 160 a7
170 °C, stredne vyhriata 180 az 190 °C; horUca rura predstavuje
200 °C. Oba Udaje, stupne aj Cas, sU len orientacné a zavisia od typu
rury, vel'kosti pripravovaného jedla a pouZitého plechu.

typy cesta

kysnuté cesto

Ak na pripravu kysnutého cesta pouZijeme hladkd muku, kolac je jemnejsi, ak
miesand, je suchsfi. Tuk ma byt viazny, roztopeny a v primeranom mnozstve,
pretoZe ak ho je vel'a, kol&c je tazky. Aj drozdia musf byt primerane, aby cesto
prilis rychlo nevykyslo; ovplyvnilo by to chut kolaca. Do muky pridavame Stipku
soli, najlepsie v tekutine, nie vsak v kvasku. Mlieko nesmie byt hortce, len
vlaZné. Do kysnutého cesta patria celé vajcia alebo ltky. DoleZité je, aby vietky
prisady mali rovnaku teplotu.




Kvéasok pripravujeme z drozdia, ktoré rozmrvime do vlazného plnotu¢ného
mlieka, priddme trochu polohrubej muky aj praskového cukru a nechdme na
teplom mieste nakysnut. K muke s cukrom potom priddme vykysnuty kvasok,
vajcia aj sol’ a hned’ premiesame. Tuk ddme nakoniec. Ak nechdme cesto
najprv predkysnut, tak do jamky v muke dame trochu droZdia s vodou alebo
mliekom, vtedy cesto kysne ovela lepSie.

Vykysnuté cesto premieSame vareskou, prikryjeme Cistou utierkou a na
teplom mieste nechame podkysnut. Dobre vykysnuté cesto narastie takmer
o0 polovicu. Ak méa vel'ké pdry, kyslo vel'mi dlho. Na pomucenej doske potom
cesto vyformujeme do Zelaného tvaru, preloZime na plech a eSte nechame
podkysnut. Cesto potrieme rozsl'ahanym vajcom, dame piect do dobre vy-
hriatej rdry a po 15 mindtach zniZime teplotu. Praskanie cesta pocas pecenia
sposobuje vel'mi vysoka teplota, preto ju znizime o 20 °C. Upeceny kolac
vyberieme z plechu a nechdme vychladn(t, najlepSie na mrieZke.

piskotové cesto

Na pripravu jemnych micnikov je najvhodnejSie piskétové cesto. Potrebujeme
nan Cerstvé vajcia, préaskovy alebo krupicovy cukor, polohrubd i hrubd muku,
pripadne mleté orechy, jemnu doméacu strihanku. Zakladom cesta byva tuhy
sneh, do ktorého priddme pred Sl'ahanim Stipku soli. Sneh Sl'ahame rucne,
pomaly a Sl'ahdme, kym sa cukor nerozpustf a metlicka nezanecha v snehu jas-
nu stopu. Cesto so snehom nenechdvame diho stét, lebo by zvodnatelo. Ak ide
do cesta tekutina, priddme ju postupne a7 vtedy, ked’ cesto mieSanim naréstlo.

Do mucnikov moZeme priliat trochu konaku alebo vinovice. Piskétové cesto
ma byt husté, ale z varesky nesmie stekat, len padat. Plechy a formy pred pe-
Cenim dokladne vytrieme stuzenym tukom a vysypeme ich polohrubou mukou
alebo domécou strihankou. Cesto na plechu rozhffiame od stredu smerom
k okrajom a vkladédme do mierne vyhriatej rury. Pec¢ieme pomaly, riru spo-
Ciatku neotvarame, lebo by sme prerusili vyparovanie a rast cesta. Upeceny
mucnik ma zlatisty povrch, a ak chceme, aby mal dobri arému, urobime dor
Spajdl'ou dierky a nalejeme trochu ovocnej Stavy.

Ked' peCieme piskdtové cesto na roladu, dolezité je, aby sme I'ahko oddelili
upeceny plat od papiera na pecenie. Preto upecené cesto s papierom preloZi-
me na vihkd utierku a chvil'u nechame, aby vpilo vihkost z utierky. Potom pa-
pier lahko stiahneme. Ak sa upecena piskétova roléda drobf, cesto bolo v rire
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diho a vyschlo. Zabréanime tomu tak, Ze mucnik hned’ po upeceni vyberieme
z rdry, posypeme krupicovym cukrom a zvinieme do papiera. Ked'Ze piskéto-
vé mucniky vel'mi rychlo vysychajl a stracajd chut, po vychladnutiich hned’
ozdobime a Cerstvé konzumujeme.

listkové cesto

Na vypracovanie kvalitného listkového cesta musime dodrzat niekol'’ko pravi-
diel. Pouzivame kvalitnd hladkd, nie hrubd muku; cesto by sa drobilo a nevy-
tvaralo Iistky. Prisady musia byt chladné. Na Iistkové cesto treba vypracovat
dva druhy cesta - zavinové a tukové. Tuk — maslo alebo margarin — musf

byt kvalitny a Cerstvy. NajlepSie je, ak mdZeme cesto vypracovat na chlad-

nej, napriklad mramorovej podloZke. Na vyval’kané zavinové cesto poloZzime
tukové. Cesta niekol'kokrat navzajom prelozime, rozval’kame, nechame postét,
znova rozval’kéme, preloZime na polovice a nechdme asi 15 mindt na chlad-
nom mieste. Potom cesto vyval'’kdme, spracujeme na Zelany tvar, alebo z neho
povykrajujeme rézne tvary a povrch natrieme Cistym rozsl'ahanym vajcom bez
vody alebo mlieka. Pri $l'ahani pridéme do Zitka pre peknd farbu Stipku soli ale-
bo cukru. Plechy na pecenie nevytierame maslom, pretoZe by cesto zo spodne]
strany vel'mi rychlo zhnedlo; vyplachneme ich len vodou, alebo nechame
suché. Listkové cesto pecieme v horUcej rdre, po 15 mindtach teplotu znizime
a pomalSie dopekame dozlatista.

krehké cesto

Krehké cesto, ktorého zakladom je hladka alebo polohruba muka, najcastej-
Sie s praskom do peciva, Stipka soli a préskovy cukor, miesime na doske. Do
muky priddme postridhany tuk, najma maslo, nesmie ho vak byt vela, lebo by
sa cesto drobilo, a celé vajcia alebo Zitky. Ked’ ddme do krehkého cesta miieko,
vlaznu vodu, citrénovd Stavu alebo trochu octu, tekutinu pridéme naraz, nie
dodatocne. Aby sa krehké cesto vydarilo a nepripélilo sa, maslo musf byt
zmaknuté, ale nie primakké. VSetky prisady ¢o najrychlejSie premiesime, inak
by maslo vystupilo na povrch. Z cesta urobime hladky bochnik a nechame ho
odpocindt v chlade. Plechy a formy na pecenie natrieme len slabou vrstvou
tuku, pretoze cesto je dost mastné. Jeho povrch potrieme rozsl'ahanym vaj-
com, mozeme navihcit aj mliekom, zabranime tak popraskaniu cesta. Pecieme
vo vopred vyhriatej rire, inak by sa tuk roztopil skor, ako by sa cesto upieklo.
Upeceny mucnik nechame vychladnut, aZ potom ho pokrajame.
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