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K peceni jsem se dostala pozdé, az po narozeni své dcery. Jako mala
jsem v kuchyni mamince ¢asto pomahala, ale radsi jsem ty dobroty
jedla, nez se zajimala o to, jak se délaji. Nejradsi jsem si listovala
mamincinou ,zlatou knihou" od Mary Berry a pfedstavovala si, jak ty
krasné nazdobené recepty chutnaji. Dnes mi pfipada tato cukrarska
kniha jako ,starad” klasika, ale porad si v ni rada listuji.

Kdy7 jsem zacala péct z bezlepkové mouky, zjistila jsem, Ze je to
néco Uplné jiného nez péct z té ,obycejné” pSenicné. Bez lepku tésto
moc nedrZi, rozpada se a je sypké. U viech receptl je proto dlleZité
zachovat poméry mouky, cukru, vajicek, abyste se mohli tésit z pékné tvarovanych
sladkych dobrot. Kdyz se vam néco napoprvé nepovede, zkouSejte to znova
a znova jako ja. Pokud néjaky recept hned napoprvé nefungoval, pozménila jsem
pomeéry surovin, ubrala mouky, pridala mandle, pripadné vajicka, a vysledek byl
mnohem lepsi. Nejtézsi na pripravu jsou recepty z kynutého tésta, ale bublanina
nebo mufiny v mé kucharce jsou k nerozeznani od klasickych lepkowych. Recepty
v této knize jsou urcené pro zacatecniky a jsou navrzeny tak, aby si na své
prisli milovnici zdravych pochoutek i velci misanci. Rada pecu zdravé kolace ze
zakladnich surovin, idealné z Cerstvého sezénniho ovoce. Nékdy mam ovsem
chut na néco hodné sladkého, vydatného a z 99 procent to musi byt i cokoladove.
Pak musf it kalorické tabulky stranou, protoze v té chvili vas dezert bez cukru
rozhodné neuspokoji. A kdyz uz hresit, tak poradné... ale stale bezlepkové!

Tato kucharka ma pro mé zvIastni hodnotu a doufam, Ze ji bude miti pro
vas, jakmile recepty vyzkousite. Nezapomernite se také o své s laskou pripravené
wtvory podeélit i s vasimi blizkymi, protoZe bez toho by pak peceni ztratilo svou
krasnou magii. Rada bych podékovala své rodiné, hlavné svému manzelovi, ktery
testoval mé Uspé3né i nelispésné pokusy o wivoreni téch nejlepsich dezertl. Ze
mu chutnd, jsem poznala, kdyZ po dojedenti prohlasil: , Tohle mizes délat castéji.”
Bez jeho podpory by tato kucharka newysla, ale ani bych nezacala s pe¢enim tolika
dobrot. Také bych rada podékovala své dlouholeté kamaradce a talentované
graficce Andree za pomoc s grafickou Upravou této knihy. Umoznila mi udélat
knihu tak, jak jsem si ji pfedstavovala. Chtéla bych také podékovat kamaradovi
Michalovi za cenné fotografické konzultace. A také bych rada podékovala
cukrarce Evé za mnoZstvi skvélych dortl, co jsem méla moznost ochutnat, i za to,
Ze mné naucila, jak na klenot francouzské kuchyné - makronky.
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Kdyz mi pred lety zjistili celiakii, skutecné jsem musela omezit své dosavadnf
stravovaci nawyky. Neslo jenom o to, Ze jsem se uz nemohla najist v restauradi, ale
také bylo tézké sehnat recepty, suroviny na domaci vareni a peenl. Za tu dobu se
situace zmeénila, bezlepkové kucharky jsou ¢im dal tim populaméjsi. Bezlepkovou
stravu v dnesni dobé uprednostriuji i ti, kteff celiakii nemajf. At uz trpite celiakif,

nebo jenom do jidelnicku chcete zaradit zdravéjsi moucniky, zjistite, Ze upéct si
bezlepkovy dort nemusf byt tak slozité a nakladné, jak jste jsi plvodné mysleli.
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V této knize pracuji pfedevsim s bezlepkovou moukou (zn. Marks & Spencer nebo
Schar), ale v kazdém receptu, je-li mozné ji nahradit, ji nahrazuji mletym makem,
orechy, kakaem nebo bezlepkovymi ovesnymi viockami. Vzdy, kdyz mdzu pouzit

v receptu misto mouky néjakou neobwvyklou pfirozené bezlepkovou surovinu, jako
jsou fazole nebo kastany, udéla mi to obrovskou radost. Na ¢eském trhu existuje
velky wbér bezlepkové mouky, které naleznete v obchodech se zdravou wyzivou,
ale Castokrét jsou jiz dostupné i bézné v obchodech. Mouk, které mizete pouZit,
je cela Fada, napf. pohankovou, ryzovou, kukufi¢nou, tapiokovou, kokosovou,
Inénou nebo jahlovou. Kdyz pouzivate ovesnou mouku, musite si dat pozor na to,
aby byla vyrobena z bezlepkovych viocek. Mozna jste se jiz setkali s tim, Ze oves
neni zarazen mezi bezlepkové potraviny. Lidé s celiakii oves smi pouze tehdy,
jestlize je zpracovan na tzv. Cistych strojich, které neprichazeji do styku s jinymi
lepkovymi obilninami.
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Na co si pffi peceni musite dat pozor, je kypfici prasek. PouZivejte bezfosfatovy

s kukuricnym nebo bramborovwm skrobem, s vinnym kamenem. Také pudinkowvy
prések pouzivejte bezlepkovy. Ve viech receptech kladu ddraz na kvalitni
suroviny, ale jsou suroviny, u kterych je to obzviasté dllezité, jako napriklad
vajicka. Zejména pokud u dortu, kde vajicka nejsou tepelné zpracovavana, nebo
jen minimalné, je jejich kvalita na chuti skutecné znat. Kdyz si s pecenim date

.

tolik prace, tak nechcete zkazit dojem takovouto drobnosti. Pouzijte proto vajicka



v bio kvalité. Pri pecenf je také dllezité, aby vajicka byla cerstva a méla pokojovou
teplotu. Kdyz Slehate Zloutky s cukrem do husté pény, mély by mit Zloutky také
pokojovou teplotu a musite je Slehat dostatecné dlouho, cca 10 minut. Nejlépe
oddélite bilek od Zloutkd, jsou-li vejce jesté studend, po vyndani z lednice. Pri
peceni nejradéji pouzivam polotucné nebo plnotucné mléko. Kdyz Sleham
Slehacku, dbam na to, aby smetana byla minimalné tficeti- a7 Ctyricetiprocentnf
a také aby byla poradné vychlazena.

& Cuclksvé nilin %

V' mych receptech je pouzité i jednoduché kuchynské nacini. Co k témto
receptlm budete potrebovat, jsou mixér a slehac, které zajisté nalezneme

v kazdé domacnosti. Stolni Slehace jsou na peceni primo idealnf, ale pokud do
nich nechcete investovat, vystacite si i s ru¢nim elektrickym Slehacem. Bez ¢eho
se pfi peceni vibec neobejdete, je kuchyriska vaha. Co se tyce forem, ja mam
rada rdzné malé formicky na dorticky, ale klidné si recept mizete pripravit

do okrouhlé nebo Ctvercové formy. V receptech je pak tfeba upravit dobu
peceni - zkratit, nebo prodlouzit dle velikosti formy. V malych formickach se
vam dort upece rychleji. DUleZité je u peceni védét, jak vam pece vase trouba,
nebot ne kazda trouba pece na teploté, jakou jste nastavili. Doporucuji proto
investovat do teplomeéru do trouby, abyste mohli teplotu trouby regulovat. Rada
své recepty zdobim, ale nepotrpim si na prilisné zdobent. Klidné si vystacim

s cukrarskym sackem. Prace s nim nenf tak slozitd, jak by se na prvni pohled
mohlo zdat. Plnite-li saek krémem, postavte ho vrcholem do sklenice. To vam
ulehci plnéni sacku krémem, a nasledna manipulace s nim bude mnohem
snazsi. Viystacite si klidné i s malym cukrérskym sackem se Spickami rdznych
velikosti na zdobeni. Také je dobré si poridit na zdobeni dort cukrérskou stérku,
kterd vam pomU0ze natrit krém na dort krédsné rovnomérné. Samoziejmosti by
méla byt i gumova stérka, aby zbytky tésta nebo krému nepfisly nazmar.



Mufhiny s lesnim ovocem
Francouzské makronky
Mango chia pudding
Portugalské kolacky
Kakaova rolada s pfekvapenim uvnitf
New York Minicheesecakes
Bortivkové tartaletky
Veganska babovka
Mrkvovy dort

Velikono¢ni mazanec
Visnova bublanina
Tiramisu kupce z Benatek
Veselé cake pops
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Levandulovy cupcake
Midsommar dort

Charlotta dort

Snéhovy rybizovy kolac¢
Labuté z odpalovaného tésta
Palacinkovy dezert
Nepeceny dort s hroznovym vinem
Ttresnovy clafoutis
Cokoladovy dort

Oriskové tartufo
Jahodovo-kokosova rolada
Galetky s lesnim ovocem
Malinovy dortic¢ek
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Dynovy cupcake

Stradl z ovesnych vlogek
Jahelnik s burizony
Cokoladové muffiny

Panna cotta s lavovym efektem
Svestko-marcipanovy kol4¢
Snidanové livanecky
Snéhovy kolac s jablky
Tvarohové knedlicky
Podzimni makovec

Fit ovesné susenky
Kastanovy dort

Ovesnd kase
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Pistaciovy cupcake

Vanoc¢ni ofechovy chlebicek
Cokolddové soufflé

Fikovy salam

Kokosky s bilou ¢okolddou
Adventni Pavlova
Marcipanové cukrovi
Bananovy anglicky chlebicek
Pomerancovy créme briilée
Raw valentynska srdicka
Fazolové brownies

Italské panettone

Krupicova kase

Tipy, které se nevesly k receptim
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Obrovska whoda téchto koSickd je, Ze se dobfe servirujf. Pro mé jsou idedlinim
dezertem pro pikniky v parku, nebo kdyz vyrazite s détmi do pfirody. S nimi vam
zdstanu krésné vzpominky na dny strévené na jarnim slunicku.

Pocet porci: 12 mini muffind

Ingredience:

m 250 g bezlepkové mouky m 3 vejce

® 150 g tftinového cukru m 1 Zicka prasku do peciva
® 100 g rozpusténého masla ® 150 g lesniho ovoce

® 150 ml zakysané smetany

Postup:

1. Troubu predehrejte na 170 °C. Ve velké mise rozslehejte vejce a za stélého
michani postupné pridejte cukr a maslo. Nakonec pridejte prosypanou mouky,
mleté mandle a prasek do peciva. Opatrné pak do tésta zamichejte smetanui.

2. Opatrné do testa zamichejte lesnf ovoce — maliny, ostruziny, borCvky, jahody,
rybiz. Kdyz pouzijete zmrazenou smés, nezapomerite ji nechat 20 minut okapat,
Zbavite se tak prebytecné vody.

3. Papirové koSicky naplite do 3 pripravenym téstem. Dejte péct pfi teploté
170 °C po dobu 30-35 minut. AZ kolacky vychladnou, miZete muffiny servirovat.

BT
Pokud vam kosicky whbihaji do Spicky, je trouba nejspis rozpalena
na W3 teplotu, nez by méla byt.
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Makronky patfi bezesporu mezi ty nejuzasnéjsi a v dnesni dobé i nejmaodnéjsi
cukrarské fenomény.

Pocet porci: 35 makronek

Ingredience:
= 150 g mouckového cukru Napli tmava
= 115 g mandlové mouky m 200 g mlécné Cokolady
= 90 g bilkd (asi 3 bilky) = 100 g brusinkového kompotu
® 50 g krupicového cukru ® 20 g suSenych brusinek
® potravinarské barvivo Napln bila

zn. Wilton (neni nutné) m 200 g bilé ¢okolady

= 50 g mletého maku

Postup:
1. Smichejte mandlovou mouku s mouckovwym cukrem. Bilky spojte s krupicovym
cukrem a Slehejte elektrickym Slehacem tak dlouho, a7 je snih pevny. (Bilky si pfipravte
den predem, nechte je vyndané v prikryté misticce na lince alespon pres noc, odparf
se z nich vihkost, Iépe se Slehaji a snih je pevnéjsi). Pridejte do snéhu trosku barviva.
2. Do bilkd nasypte smés mandlové mouky a cukru a pomalu, zlehka promichévejte,
abyste ziskali hmotu, ktera by nemeéla drzet tvar, ale velmi pomalinku se rozlévat, kdyz
téstem projedete vareckou. Na plech nebo silikonovou podlozku nastrikejte kolecka
o prdméru cca 2 cm. Nékolikrat plechem silné bouchnéte o kuchyriskou linku, abyste
z makronek dostali prebytec¢ny vzduch. Makronky nechte zaschnout cca 45 min (i kdy?
dobu nelze presné specifikovat, je dlleZité, aby se na makronkach utvoril poviak,
a pri poklepani na vrSek vam tésto nesmi ulpivat na prstu). Zasychani makronek pred
pecenim je nesmirné dileZity krok, ktery nesmite vynechat, jinak by popraskaly.
3. Predehrejte troubu na 150 ° C a pecte je cca 10-15 minut. Viyndejte makronky, jakmile
jdou snadno sloupnout z papiru a tésto uz na papiru neulpiva. Pokud jsou lepivé, pecte
je dal, jen pro snizeni teploty pooteviete dvirka trouby. Nechte vychladnout.
4. Mezitim pfipravte napIné. Prvni pfipravite smichanim rozpusténé mlécné cokolady
s kompotem a suSenymi brusinkami. Smichanim rozpusténé bilé cokolady s makem
Ziskate druhou napln. Naplite cukrarsky sacek a naplite makronky, které pak slepite.
V chladu je nechte odpocinout nejlépe do druhého dne a po vyndani z lednicky jesté
2 hodiny pfi pokojové teploté.
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Rada snidam kasi, ale na jare mam rada néco sveziho a lehkého - jako je chia
pudink. Priprava je velice snadné, zabere jen nékolik minut. Mdzete si jej pripravit
veCer a na noc dat do lednice. KdyZ se rano snazim usetfit par drahocennych
minut, je to pro me idealni snidané.

Pocet porci: 2 pudinky

Ingredience:

= 200 mI mandlového mléka ® 1 mango

m 4 |7ice chia seminek ® 1 banan

m 2 [Zice medu = mandlové lupinky na ozdobu
Postup:

1. Pokud si chcete doprat chia pudink rano k snidani, pfipravte si ho vecer
predem. Rano ho staci uz jen dozdobit (dle chuti) a mizete podavat.

2. Pripravte si sklenicky, v nich vrstvy pudinku vyniknout nejlépe. Oloupejte mango
a rozmixujte ho na kasi. V pripadé, ze mate hodné zralé mango, staci rozmackat
vidlickou. Rozdélte kasi na 2 ¢asti a prendejte do sklenicek.

3.V misce smichejte seminka s mandlovym mlékem a medem. Rozdélte smés na
2 Casti a nalijte na mango. Dejte je na par hodin do lednice. Chia seminka vytvareji
pri kontaktu s tekutinou gelovou hmotu, proto vam do rana vznikne rosolovita
hmota.

4. Po par hodinach pudinky vndejte z lednice. Pokud je chia pudink malo husty,
pridejte trochu chia seminek a pockejte par minut, az nabobtnaji. Nakonec
pudinky ozdobte jesté kolecky bananu a platky mandli.

T2

Chia seminka obsahuji celou fadu Zivin a minerald, jako jsou horcik,
fosfor, zinek, draslik a Zelezo. Také obsahuiji vapnik a jsou vhodné pro
vegany. Jsou bohatym zdrojem mineralQ, vidkniny a omega-3 mastnych
kyselin. Jsou vybornym dopliikem pfi zvySené fyzické aktivité a stresu.
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Tyto kolacky jsou tradi¢ni portugalské kolacky Pastéis de nata plnéné Zloutkovwm
krémem. Délam je skoro pokazdé, kdyZ mi pfi peceni zbyde moc Zloutkd. Proto
mam vzdy v mraznicce listové tésto. Jejich priprava je velice rychla a snadna.
Vyzkousejte je, urcité si je zamilujete.

Pocet porct: 12 kolack

Ingredience:
m 330 g bezlepkového listového tésta Napln
(zn. Bezgluten) ® 200 ml mléka

® mletd skorice ® 70 g mouckového cukru
m 4 7loutky
= 1 vanilkovy lusk
m 1 |Zice tapiokové mouky

Postup:

1. Troubu predehrejte na 200 °C. Listové tésto wyvalejte na nepfilis tenky

plat a posypte skorici. Pak tésto srolujte a nakrajejte na 12 kouskd, priblizné

4 centimetry Sirokych. Kousky vioZte do formy na muffiny a palcem vytahuijte
tésto od stredu a7 ke krajdm. Dejte je péct pfi teploté 200 °C po dobu 10 minut,
dokud nezezlatnou.

2. Rozkrojte vanilkovy lusk, vyjméte z néj seminka a vloZte je do mléka. Pridejte
cukr a smés privedte k varu. Nalijte asi ¢tvrtinu horkého mléka do misy

s naslehanymi Zloutky s moukou a dobfe promichejte. Za stalého michani smés
vlijte do kastrolu se zbyvajicim mlékem. Az zacne krém bublat, varte ho za stalého
michanf asi 2 minuty. Hotovy krém dejte vychladnout.

3. Pak krém rozdélte rovnomérné do kosickd - ne az po okraj, protoze krém pri
peceni trochu nabyde. Dejte péct pri teploté 220 °C po dobu 12 minut.

"
Formu nemusite vymazavat maslem, listové tésto je dost mastné
a kosicky se vyklopf krasné samy.




