Tipy a recepty na skvélé vanocni cukrovi

T¥i nedéle pilné prdce

Zhruba tii ned&le pred Stédrym dnem za&ind-
me péci zdzvorky, perni¢ky, vanilkové roh-
licky, medvédi tlapky a kokosové cukrovi.

Nekdy sta¢i mali¢kost a to, s ¢im jste si
1éta nevédéli rady, je vyfeSeno. Pfidate 1zicku
octa a ndhle Slehdte snih na pusinky jako ni-
kdy predtim. Posypete utérku moukou a tésto
na zavin bez potiZi vytdhnete do milimetrové
sily. Pridéte do vajicka trochu mléka a povrch
vanocky se zlaté zaleskne...

Dalsi nedéli peceme cukrovi ze svétlého
i tmavého lineckého tésta, které nevyZzaduje
tak dlouhou dobu na rozleZeni.

Tyden pfed vanocnimi svatky pfijdou
na fadu marokanky, cukrovi z bilkovych tést,
nepecené cukrovi, vyrobime také polevy a né-
plné a ozdobime jimi pecivo.

V predvecer Stédrého dne peteme vanocky
a 0 Stédrém dnu jablkovy z4vin.
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Které teploty peceni se hodi pro riizné
druhy peciva
100 °C (suseni)
nizst bilkové pecivo (laskonky), které se
po upecent plni krémem ¢i Slehackou

Vite, kdy zait péct cukrovi, aby na Stédry
den bylo nejchutngj$i? Kazdy druh md svij
Cas. Stejné jako nejvhodnéjsi teplotu pece-
ni; v ¢ldnku najdete tabulku. A také fadu sice
drobnych, ale dileZitych tipd pro vanoéni pe-
Ceni. Jednotlivé druhy peciva pripravujeme
postupné, aby vSechny byly pravé kolem 24.
prosince nejchutnéjsi.

130 — 150 °C (peceni pfi nizké teplote)
snéhové pecivo s orfechy, placicky a hro-
mddky, makaronky

160 — 170 °C (peceni pii niZs{ stfedni teploté)
Slehand (tfend) tukovd tésta a dorty ve vys-
St vrstvé

170 — 190 °C (pecent pii stiedni teplote)
pecivo kypiené kypricim prdskem, pecivo

s medem, pernik ve vyssi vrstvé

190 — 210 °C (peceni pii vyssi stiedni teplote)
drobné vdnocni cukrovi, tvarované kynuté
pecivo, koldce pecené ve formdch, stoly, vd-
nocky

210 — 225 °C (peceni pri vyssi teploté)
piskotové rolddy, pecivo z listkového tésta,

drobné pecivo s vyssim obsahem tuku

225 — 250 °C (pecenti pfi vyssi teploté)
listkové tésto v riiznych variantdch, pecivo
z pdlené hmoty (odpalované tésto), zdaviny

250 — 300 °C (vysok4 teplota)
rychlé a prudké zapeceni snéhovych hmot
na predpeceném moucniku apod.

Na detailech zdlezi aneb tajné tipy

: & Cukrovi by mélo byt upecené v takovém piedstihu, aby se v chladu (maximalng do 5 °C)
:  dobfe proleZelo a chuté a ndplné se prolnuly.
1 = Pfi zadé€lavani tést by mély mit v§echny suroviny stejnou teplotu.
& Té&sto pljde snadno vyvilet a vytvarovat, nechdme-li je do druhého dne odpoCinout v lednici.
: @ Idedlni teplota pro ziskdn{ doriZova propeceného cukrovi je 180 °C. Pfi nizké teploté vy-
© tékd tuk, pfi vysoké zase t&sto rychle zhnédne, ale nenf upecené.
1 & Pecete-li cukrovi jiz s ndplnémi, nezapomeiite:

* do marmelddy p¥idat ovocnou $t'dvu a piskotové drobky,

*  oFechy povarime v mléce ¢i smetané a zahustime piskoty,

*  tukové ndplné ochutime kdvou ¢i kapkou destildtu.

. Lesklé cukrovi

¢ Krésng& vypadd hodng lesklé cukrovi. Lesku dosdhneme, kdyZ cukrovi hned po upedeni jesté
¢ horké natfeme oslazenym mlékem s trochou rozpu§téné skrobové moucky. Vysledek bude
¢ efektni zejména na jednoduchém cukrovi zavéSeném na stromecku, na némz se pak budou

¢ krasng odrdzet svétla svicek.

i Domdci marcipdn

: Mandle spafime, oloupeme a velmi jemné nakrdjime. Smichdme je s cukrem a pridame vi-
: dli¢kou napénény bilek. Tfeme tak dlouho, aZ vznikne vld¢na hmota. Je-li fidkd, priddme
¢ cukr, v.opaéném piipadé jests trochu bilku.

;. Hotovou hmotu vyvélime do valecku, zabalime ji do potravinafské f6lie a uchovavame
--v chladu. Pak z marcipanu podle fantazie tvarujeme rtzné tvary.

. PohodlIné déleni mandli

+ Oloupané mandle vloZime do Cisté studené vody a nechdme je asi hodinu namocené. Potom
*je uZ snadno rozd€lime na poloviny. Z vody je vybirdme promnutim mezi palcem a ukazo-
i vdkem, pokud se pfece jen nerozdéli, pomiizeme si §pickou ostrého noZe.

Rakouské vano¢ni mandlova kolecka
Viénoce v Rakousku jako by tém ceskym
z oka vypadly. Mnohé rodiny si pochutndvaji
na kaprovi s bramborovym saldtem, ale i na ji-
nych rybéach v rdznych tpravach. Oblibeny je
fizek, tady ovSem vidensky, pfipadné pecend
husa ¢i krita. A samozfejmé vanocka, §trddl
a cukrovi!

Potrebujeme

150 g hladké mouky, 100 g mouckového cukru,
210g madsla, 210g nastrouhanych neloupa-
nych mandli, 2 Zloutky, 2 tlucené hiebicky, '/>
[Zicky mleté skoFice, na ozdobeni sekané man-
dle a bilek, na slepeni a dochucent zavareninu
a citronovou $t'dvu

Jak na to

Vypracujeme tésto, vyvdlime je a vykrajuje-
me z ného kolecka, kterd pokldddme na suchy
plech. Kolecka potfeme roz§lehanym bilkem,
posypeme sekanymi mandlemi, upe¢eme do-
riZzova a poté je slepujeme zavateninou a do-
chutfme citronovou Stdvou.

-

ISIské dorticky

Rakouské lazenské letovisko Bad Ischl svého
Casu proslavili i zdejsi cukrafi. Cisaf FrantiSek
Josef a cely videnisky dvir si odtud pry od-
vézeli krabice rozplyvajiciho se cukrovi s vy-
stiznym ndzvem Ischler Tortchen Cili ISIské
dorticky.

Potirebujeme na tésto

300 g hladké mouky, 200 g mdsla, 100 g
mouckového cukru, 80 g spaienych oloupa-
nych a najemno nastrouhanych mandli

1 Zloutek, [Zici kakaa, citronovou kitru

na napli

100g strouhanych ofechii, 100 g mdsla

100g mouckového cukru, IZici merurikového
dZemu, 1 aZ 2 lZice rumu

na polevu a ozdobeni

N

cokolddu, mandli &i oFisek

Jak na to

Do mouky pfidime kakao, na mensi kousky
rozkrdjené madslo, cukr, mandle, citronovou
kiru a Zloutek a zpracujeme hladké tésto.

Z tésta vyvélime plat a formickami vykraju-
jeme rizné tvary, které klademe na vymazany
plech a peceme v mirné vyhraté troubg.
Polovinu tvart potfeme ofechovym krémem.
Prikryjeme shodnymi tvary peciva, které jsme
predtim polili cokolddovou polevou. Do stiedu
kazdého dorticku pritiskneme polovinu mand-
lenebo vlaSského ofechu.





