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RADY A TIPY

Které teploty peceni se hodi pro rizné druhy peéiva

100 °C (suseni)
nizsi bilkové pecivo (laskonky), které se po upecenti plni krémem ¢i sle-
hackou

130 - 150 °C (peceni pti nizké teploté, spie sugeni)

snéhové pecivo s ofechy, placicky a hromddky, marokdnky

160 - 170 °C (peceni pti nizsi st¥edni teploté)

slehand (tfend) tukovd tésta a dorty ve vyssi vrstvé

170 - 190 °C (peceni pti stfedni teploté)

pecivo kyprené kyp¥icim prdskem, pelivo s medem, pernik ve vyssi
vrstvé

190 - 210 °C (peceni pti vyssi stiedni teploté)

drobné vinocni cukrovi, tvarované kynuté pecivo, koldce pecené ve
formdch, stoly, vinocky

210 - 225 °C (peceni pti vyssi teploté)

piskotové rolddy, pecivo z listového tésta, drobné pecivo s vyssim obsa-
hem tuku

225 - 250 °C (peceni pti vyssi teploté)

listové tésto v riiznych variantdch, pelivo z pdlené hmoty (odpalované
tésto), zdviny

250 - 300 °C (vysoka teplota)
rychlé a prudké zapeceni snéhovych hmot na predpeleném moucniku



Miry a vahy

Bézné miry:

1 [Zice - 10 ml

1 Izicka - 5 ml

1 odlivka na rum — 20 ml

1 sklenice na vodu — 200 ml
1 sklenicka na bilé vino — 150 ml
1 maly sdlek — 150 ml

1 hrnek — 250 ml

Neni lZicka jako 1Zicka:
Lzickamdsla -4 g
Lzickamléka-5g

Lzi¢ka mouky -3 g
Lzicemdsla-10g
Lzicemléka-15g

Lzice mouky -8 g

1 hrnek — 250 ml

Priimérné hmotnosti

1 brambora-150g
1cibule-50g

1 hldvka zeli — 1000 g
1mrkev-100g

1 paprika - 200 g
1lrajée-65¢
1jablko-125¢g

1 kurect stehno

1 veprovy fizek— 125 g
1 hovézi steak —180 g
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CUKROVI

Linecké cukrovi

400 g hladké mouky

250 g mdsla

150 g cukru moucky

1 vejce

2 Zloutky

vanilkovy cukr

citronovd kilra
marmeldda (zavarenina)

Smichdme presetou mouku s cukrem, vanilkovym cukrem, ci-
tronovou kirou, mékkym maslem a vaji¢ky. Zpracujeme ve vla¢né
tésto, které nechdme nékolik hodin odpo¢inout v lednici, nejlépe
ho zabalime do potravinat#ské félie.

Tésto pak vyvalime a vykrajujeme z néj rizné tvary.

Peceme nékolik minut ve vyhtaté troubé na 180°C.

Az bude linecké cukrovi studené, tak ho slepujeme marmela-
dou. Linecké cukrovi mizeme pocukrovat nebo ozdobit ¢okoladou.

Vanilkové rohlicky

280 g hladké mouky

80 g mouckového cukru

200 g rostlinného tuku

100 g mletych ofechi

2 Zloutky

smés mouckového a vanilkového cukru

Z mouky, tuku, mletych ofecht, zloutkd a cukru vypracujeme
tésto, které nechdme na chladném misté asi 15 minut odpo¢inout.
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Potom ho rozdélime na ¢tyf#i ¢asti, na pomouceném véle vyvalime
vale¢ky, nakrajime na mensi kousky a vytvarujeme uhledné rohli¢-
ky, které poklademe na suchy plech a pomalu pec¢eme.Teplé petivo
obalime ve smési mouc¢kového a vanilkového cukru.

Pernicky medové

500 g hladké mouky

80 g mdsla

200 g mouckového cukru

170 g medu

kdvovd [zicka pernikového kofeni

2 vejce

[zicka jedlé sody

vejce na potreni

Poleva na zdobeni: 1 bilek, 150 g cukru moucky, pdr kapek citronové
stavy

Smichame mouku s cukrem, pernikovym kofenim a sodou,
mékkym maslem, medem a vejci. Dobfe propracujeme tésto, které
zabalime do potravinatské félie a ddme do lednice na noc odpoci-
nout. Cést tésta miizeme obarvit kakaem.

Na druhy den ho vyvalime. Vykrajujeme rizné tvary, které
peceme v pfedehtaté troubé na 150°C dozlatova. Upeéené horké
perni¢ky potfeme lehce vodou nebo rozslehanym vajickem.

Studené vanoéni pernicky ozdobime polevou na zdobeni podle
nasi fantazie.

Bilkovou polevu ptipravime tak: bilek utteme s nejlépe dva-
krit prosatym cukrem, ktery k nému postupné pridavime a s ci-
tronovou §tavou. Poleva by neméla byt ani p#ili§ hustd, ani p#ilis
ridka.
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Pernicky

250 g hladké mouky

mouka na podsypdvdni

170 g rostlinného tuku

30 g medu

50 g mouckového cukru

1 vétsi Zloutek

kiira ze 1/4 citronu (suSend)
2 [Zi¢ky jedlé sody

1/4 bali¢ku vanilkového cukru
1/2 balitku skoFicového cukru
2 Izi¢ky pernikového koteni

V3echny suroviny (maslo zméklé), dobfe zpracujeme a dame
nejméné na jednu hodinu do lednice. Odpocinuté a ztuhlé tésto
vyvélime asi na 3-4 mm, vykrajujeme tvary, které pokladame na
plech s pedicim papirem.

Peceme na 180 stupnt asi 5 — 7 minut.

Rumové kulicky

400 g détskych piskott
120 g mdsla
200 g mouckového cukru
100 g otechui
50 g kakaa
80 ml rumu
trosku $tdvy
kokos na obaleni

Pigkoty rozdrtime nebo umeleme. Polijeme je rumem a dvéma
1Zicemi libovolné $tavy. Mezitim utfeme cukr s maslem a kaka-
em. K tomu pak pfidame mleté otechy. Tésto smichdme s piskoty
a nechdme chvili odstat. Tvotime kuli¢ky, které obalime naptiklad
v kokosu a uchovavame je v chladu.
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Rumové vénecky

250 g polohrubé mouky

140 g rostlinného tuku

50 g mletych ofechii

1 IZi¢ka mouckového cukru

10 g drozdi

5 IZic vlazné smetany ( mléka)

Spetka soli

rum na namdcent

smés mouckového a vanilkového cukru

Do mouky s cukrem a mletymi otechy ptiddme rozdrobeny
tuk, stl, drozdi rozmichané s mlékem a mouckovym cukrem a vy-
pracujeme tésto. Potom z néj udéldme valecek, ktery nakrajime na
kousky velké jako ofech. Vyvilime je na tenké vilecky, sto¢ime do
tvarti véneckd a ulozime na slabé vymazany plech, kde je nechame
uleZet na mirné teplém misté asi hodinu. Potom upeceme v prede-
h#até troubé. Upecené vénecky namécéime vrchni stranou v rumu
(mtzeme ho smichat s trochou vody) a obalime smési mouckové-
ho a vanilkového cukru.

Vosi hnizda

160 g mletych piskotii

80 g mdsla

160 g mouckového cukru

50 g mletych orechii

10 g kakaa

20 ml mléka

10 ml rumu

Krém: 150 g mouckového cukru, 150 g mdsla, 1 zloutek, 20 ml rumu
balicek piskott

cukr nebo mouka na vysypdni formicek
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Smichdme rozemleté piskoty s otisky, pak pfidame ostatni
piisady a udéldme tuhé tésto.Pfipravime si krém z danych suro-
vin.Malou kuli¢ku tésta vtla¢ime do cukrem nebo moukou vysypa-
né formicky na vosi hnizda, vare¢kou udélame otvor, ktery plnime
krémem. Pritiskneme piskot a vosi hnizdo vyklopime.MazZeme je
polit (pot#it) cokolddovou polevou a pak t¥eba i obalit v kokosu.
Cukrovi schovame do chladna a nechame jej ulezet.

Orechové rohlicky

500 g mouckového cukru
200 g hladké mouky
250 g mletych ofechil
250 g rostlinného tuku

1 IZice vody

Z mouky, mouckového cukru, nastrouhaného tuku, mletych
ofechil a vody zpracujeme tésto a nechdme ho v chladnu nejméné
hodinu odpo¢inout. Potom z néj odkrajujeme malé kousky, které
vméackneme do suchych formiéek ve tvaru rohlicka (neddvame
plné formicky, protoze béhem peéeni se objem tésta zvétsi). Pe-
¢eme v mirné vyh#até troubé. Pedivo z formiéek vyklopime jesté
teplé. Konce upeéenych a vychladlych rohlickdt mazeme namacet
v ¢okoladové polevé.

Kokosové rohlicky

300 g hladké mouky
120 g rostlinného tuku
100 g kokosové moucky
1 vejce

Z mouky, tuku, cukru, kokosové moucky a vejce vypracujeme
tésto, které protla¢ime masovym mlynkem s nasazenou ozdobnou
formickou, a tvarujeme rohlicky nebo vénecky.Poklademe je na
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slabé vymazany plech a v teplé troubé upeceme. Upecené petivo
posypeme mouckovym cukrem smichanym s vanilkovym cukrem.
MiZeme ho posttikat ¢okolddovou polevou nebo namotit do ni
konce rohlicki. Nejlepsi je nechat pecivo asi tyden ulezet.

Mandlové rohlicky

210 g hladké mouky

125 grostlinného tuku

3 Izice mouckového cukru

Y bali¢ku vanilkového cukru

75 g oloupanych nastrouhanych mandli
smés mouckového a vanilkového cukru

Z mouky, masla mletych mandli, mouckového cukru vypra-
cujeme tésto. Potom ho odloZime na 2 hodiny do chladu. Odpo-
¢inuté tésto rozdélime na dvé stejné ¢asti, na pomouceném vile
udélame vélecky, nakrdjime na mensi kousky a tvarujeme dhledné
rohlicky, které na slabé vymazaném plechu pomalu upec¢eme. Tep-
1é petivo obalime ve smési mouckového a vanilkového cukru.

Kysucké rohlicky

250 g polohrubé mouky

180 g rostlinného tuku

20 g drozdi

2 [Zice smetany

% Izicky mouckového cukru

smés mouckového, vanilkového a skoticového cukru

Do vlazné smetany dame rozdrobené drozdi, ptiddme cukr
a dame vykynout. Z mouky, zméklého nebo nastrouhaného tuku
a kvasku vypracujeme tésto, které nechdme v chladniéce chvili
ztuhnout. Potom z néj na pomouceném vale vyvalime vélecek,
vytvarujeme thledné rohlicky a na slabé vymazaném plechu je
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v mirné vyh#4té troubé upeceme. Teplé peéivo obalime ve smési
mouckového a vanilkového cukru.

Cokoladové rohlicky

300g rostlinného tuku

1 Zloutek

150 g mouckového cukru

2 [Zice kakaa

350 g hladké mouky

Spetka soli

nasekané orechy

Poleva: 150 g ¢okolddy, 80 g ztuzeného tuku

Z mouky, kakaa, cukru, soli, nastrouhaného tuku a zloutku
vypracujeme tésto, které nechdme na chladném misté odpocinout.
Potom z néj na pomouceném véle vyvalime valecek, nakrdjime na
mensi kousky, vytvarujeme uhledné rohli¢ky a na slabé vymaza-
ném plechu v mirné vyh¥ité troubé upeceme. Vychladlé pecivo
namacime v ¢okoladové polevé a uprostied zdobime nasekanymi
ofechy. Priprava polevy: Ztuzeny tuk rozpustime, pfiddme nal-
manou ¢okolddu a vymichdme do hladka.

Slepované vénecky

150 g vlasskych nebo liskovych ofechti
150 g mouckového cukru

80 g hladké mouky

1 vejce

1 Zloutek

3 az 5 Izic mléka

marmelddu na slepent

okoldda na ozdobu
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Ofechy nameleme, pfiddme ostatni suroviny a dobfte zpracuje-
me. Tésto ddme hned do sa¢ku s ozdobnym koncem a st¥ikime na
plech vénecky. Mizeme je mit hodné vedle sebe.

Tésto nesmi byt hodné tuhé, jinak jde $patné st¥ikat na plech.

Peceme v predeh#até troubé na 185 stupriti asi 12 — 15 minut.

Vychladlé slepujeme marmeladou, protoze cukrovi jinak ne-
zmékne, ale slepené je mékké druhy den.

Uly nepecené

Tésto:

16 dkg kulatych piskott

5 dkg mouckového cukru

10 dkg madsla

kakao podle chuti

4 az 6 Izic kondenzovaného sladkého mléka
Krém:

12 dkg mdsla

10 dkg mouckového cukru

max. 2 [zice rumu

mouckovy cukr na podsypdvdini

Pigkoty na tésto rozdrtime a zpracujeme s ostatnimi surovina-
mi. Ddme do lednice ztuhnout. Krém si ptipravime tak, ze viech-
ny suroviny vymichame dohladka a ddme trochu ztuhnout.

Ze ztuhlého tésta odebereme kousek, ktery obalime v cukru,
vmackneme do otviraci formicky, vymackneme dilek, naplnime
krémem a na spodek ddme piskotu. Uchovavame v lednici.
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Komnakové spicky
piskoty

vajecny koriak
okoldda na vareni na polevu
Krém:

250g mdsla

150g cukr moucka
30g kakaa

1/4 Imléka

1 kakaovy pudink
1/4 vanilkovy cukr

Z mléka a sac¢ku pudinku si uva¥ime pudink. Za stalého mi-
chani se nechd vychladnout. Vyslehdme si maslo, cukr, kakao a va-
nilkovy cukr. Poté postupné vmichdme vychlazenou pudinkovou
smés. Ve dobfe vyslehdme. Krém si ddme na chvili do lednice aby
netekl. Pak stfikdme sa¢kem na piskoty dokola a davdme rychle
do lednice. Nakonec plnime vaje¢nym likérem a $pi¢ku zamazne-
me krémem. Pak naméé¢ime v polevé z ¢okolady na vateni. Spicky
délame vzdy na vdnoce nebo jakoukoliv slavnostni ptilezitost.
Chlazené jsou vyborné.

T¥ené linecké pecivo

350 g hladké mouky

300 g mdsla nebo rostlinného tuku
100 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

1 Zloutek

marmeldda

Zméklé nebo tuk vymichdme s mou¢kovym cukrem, vanilko-
vym cukrem a zloutkem do pény.P#imichdme mouku a pomoci
zdobiciho sacku vytvarujeme na vymazany plech razné mensi
tvary ( vénecky, ty¢inky). Dame do chladna ztuhnout, a potom

CUKROVI 13




upeceme v predehtaté troubé dozlatova.Vychladlé pe¢ivo mizeme
spojit marmeladou, postiikat ¢okolddovou polevou a ozdobit na-
sekanym kandovanym ovocem nebo nakrdjenymi Zelé bonbony.

Princesky

300 g hladké mouky
150 g mouckového cukru
1 vejce
trochu prdsku do petiva
Ndpln:
0,3 I mléka
1 pudinkovy prdsek s vanilkovou pfichuti
200 g mdsla
150 g mouckového cukru
2 [zice silné cerné kdvy
Poleva:
200 g mouckového cukru
1 IZice vroucti cerné kdvy
1 [Zice rumu
1 IZi¢ka oleje
Z mouky smichané s praskem do peciva, z tuku, mouckového
cukru a vejce vypracujeme tésto, které nechdme v chladni¢ce asi
hodinu odlezet. Na pomouéeném vile ho vyvalime a vykrajujeme
formickou ovalky, které ulozime na slabé vymazany plech a v pre-
dehraté troubé upeceme.Vychladlé plnime naplni a polévame ka-
vovou polevou.
Ptiprava naplné: Mléko s pudinkovym praskem uvatime na kasi
a za ob¢asného promichéni ji nechdme vychladnout. Zvlast vymi-
chame maslo s mouckovym cukrem, po 1Zi¢kach ptiddme vychlad-
lou kasi a nakonec vmichdme po kapkach silnou ¢ernou kavu.
Ptiprava polevy: Cukr zalijeme horkou ¢ernou kdvou, rumem
a olejem a vymichdme hustou a hladkou polevu.
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Kosicky s malinovou pénou

200 g hladké mouky

120 g rostlinného tuku

50 g mouckového cukru

1 Zloutek

1 vanilkovy cukr

trochu nastrouhané kiry z citronu chemicky neosetreného
Malinovd péna:

2 bilky

50 g mouckového cukru

2 [Zice malinové marmelddy

Mouku, tuk, mouckovy cukr, vanilkovy cukr, zloutek a na-
strouhanou citronovou ktru zpracujeme na tésto, které na po-
mouceném véle vyvalime natenko. Kulatou formickou vykrajuje-
me kolecka, vmackneme je do kosickovych formicek a ddme péci
do mirné vyhtite trouby. Po upeceni kosicky vyklopime a necha-
me vychladnout. Pted servirovanim naplnime malinovou pénou
a hned podavame.

Ptiprava malinové pény: Do tuhého snéhu z bilku zaglehame
cukr, pfiddme marmelddu a vy$lehdme pénu

Kosicky se zloutkovou naplni

250 g hladké mouky
170 g rostlinného tuku
120 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

40 g kakaa

na Spicku noZe prdsek do peciva
Ndplri:

210 g mdsla

210 g mouckového cukru
3 zloutky

rum
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Mouku, mouckovy cukr, vanilkovy cukr, tuk, kakao a prasek
do petiva zpracujeme na tésto, které odlozime na chladné misto
hodinu odpo¢inout. Potom ho na pomouceném véle vyvalime na-
tenko, kulatou formic¢kou vykrajujeme kole¢ka, vmackneme je do
vymazanych kogickovych formicek a ddme péci do mirné vyh¥até
trouby. Po upeceni je vyklopime a nechdme odlezet. Pomoci zdobi-
ciho sacku nast¥ikdme do kosicku zloutkovou naplii a odlozime na
chladné misto.

Ptiprava naplné: Maslo vymichdme s mouc¢kovym cukrem do
pény, po jednom p¥idavame postupné Eerstvé zloutky a miizeme
jesté dochutit nékolika kapkami rumu.

Medvédi tlapky

350 g polohrubé mouky

260 g rostlinného tuku

250 g mouckového cukru

120 g mletych ofechil

50 g kakaa

trochu mleté skotice

2 tlucené hrebicky

trochu nastrouhané kiry z citronu
smés mouckového a vanilkového cukru

Ze vsech ptisad zpracujeme tésto a nechdme ho hodinu od-
pocivat na chladném misté. Potom kousky tésta vmackneme do
formicek na tlapky asi do t#i ¢tvrtin, poklademe na plech a pece-
me 10 — 15 minut. Teplé pecivo obalujeme ve smési mouckového
a vanilkového cukru.
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Medvédi Tlapky II

270 g hrubé mouky

210 grostlinného tuku

100 g mletych ofechil

160 g mouckového cukru

2 zZloutky

30 g kakaa

trochu mleté skotice

2 tlucené hrebicky

trochu nastrouhané kiry z citronu chemicky neosetfeného
smés mouckového a vanilkového cukru

Ze vsech ptisad zpracujeme tésto a nechdme hodinu odpodi-
vat na chladném misté. Potom ho na pomouceném vale vyvélime,
nakréjime na kousky, které vmackneme do vymazanych formicek
na tlapky ( asi do t¥i ¢tvrtin), poklademe na plech a upeceme.
Upecené, jesté teplé obalujeme ve smési mouckového a vanilkové-
ho cukru.

Barevné tlapky

200 g hladké mouky

180 g mouckového cukru

160 g rostlinného tuku

50 g mletych otechii

1 IZice kakaa

smés mouckového a vanilkového cukru

Do mouky p#iddme cukr, zmékly nakrajeny tuk a mleté ote-
chy. Vypracujeme tésto, které rozdélime na dva dily. Jeden dil vy-
michdme s kakaem. Do vymazanych formi¢ek vmackneme palcem
kousek tmavého tésta a kousek svétlého tésta. Formicky ulozime
na plech a pe¢eme v pfedehtaté troubé. Jesté teplé tlapky obaluje-
me ve smési mouckového a vanilkového cukru.
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Kokosové tlapky

250 g mdsla nebo rostlinného tuku
250 g mouckového cukru
250 g kokosové moucky
500 g hrubé mouky
2 vejce
sul
smés mouckového a vanilkového cukru

Z mouky, vajec, masla, cukru, kokosové moucky a $petky soli
vypracujeme tésto, které na pomouceném vale vyvalime, nakraji-
me na kousky, vmackneme do slabé vymazanych formicek, které
ulozime na plech a upe¢eme. Teplé obalujeme ve smési mouckové-
ho a vanilkového cukru.

Tlapky z tatranek

4 ofechové nebo arasidové tatranky
250 g ztuzeného tuku

300 g hladké mouky

100 g mouckového cukru

1 [Zice kokosové moucky

smés mouckového a vanilkového cukru

Tatranky a ztuZeny tuk nastrouhdme, ptidame mouku, cukr,
kokosovou moucku a vypracujeme tésto, které nechdme na chlad-
ném misté odpocinout. Potom na pomouceném vale udélidme va-
le¢ek, nakrdjime ho na mensi kousky, které palcem viackneme do
vymazanych formicek. Ulozime je na plech a v pfedeh#até troubé
pomalu peceme dortizova. Teplé vyklopime a hned obalujeme ve
smési mouckového a vanilkového cukru.
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Orechové vénecky

200 g hladké mouky

150 g mletych ofechi

250 g mouckového cukru

150 g rostlinného tuku

2 zZloutky

na $picku noze prdasku do peciva

Ze viech ptisad zpracujeme tésto, které nechame asi hodinu
odpocinout na chladném misté. Potom ho protla¢ime masovym
mlynkem s nasazenou ozdobnou formickou a tvarujeme vénecky.
Cast tésta miizeme piibarvit 1Zi¢kou kakaa — mame zase jiny druh
peciva. Vénecky poklademe na slabé vymazany plech a v teplé troubé
upeceme. Upecené petivo posypeme mouckovym cukrem smicha-
nym s vanilkovym cukrem. Nejlepsi je nechat ho asi tyden ulezZet.

Vénecky sypané orechy

600 g polohrubé mouky
Spetka soli

80 g mouckového cukru
80 rostlinného tuku

3 zloutky

0,25 [l vlazného mléka
30 g drozdi

3 bilky

150 g nasekanych orechii

Mouku promichame se soli a cukrem, ptiddme tuk, zloutky
a ve vlazném mléku rozmichané drozdi. Na véle zpracujeme tuhé
tésto a nechdme ho vykynout. Z vykynutého tésta oddélujeme
malé kousky, které vyvélime na tenké valecky a sto¢ime do tvara
véneckl. Potom je naméac¢ime do tuhého snéhu uslehaného z bilkdy,
posypeme nasekanymi otechy, poklademe na vymazany plech a ve
vyhtaté troubé upeceme. Upecené a vychladlé vénecky posypeme
mouckovym cukrem.

CUKROVI 19




	Obálka
	Rady a tipy
	Cukroví
	Moučníky
	Slané pečivo
	Nápoje
	Polévky
	Hlavní jídla
	Paštiky
	Saláty
	Nádivky
	Rejstřík

