Obsah

05

PRAKTICKE RADY A POUZITE SUROVINY

UziteCné tipy, které vam usnadni peceni cukrovi
nejen podle této kucharky.

1

ZAKLADNI RECEPTY

Recepty na krémy, polevy a glazury na jednom
misté. LC marmelada a piSkoty nesmi chybét!

17

VANOCNI CUKROVI

Klasické i netradicni, ale vzdy vyborné!

Pistaciova srdicka Nugatové koSicky
Pernikové hvézdicky Kavové koSicky
Vanilkové rohlicky PInéné orechy

ISIské dorticky Pomerancova ocka
Konopné dorticky Malinové pusinky
Citrénové bananky Kokosky s mascarpone
Cokoladové bananky Pistaciové pusinky
Linecké cukrovi Vosi hnizda

Mrkvova kolecCka Pistaciové kulicky

ArasSidové s karamelem Pralinky z bilé Cokolady



KAPITOLA 1

Prakticke rady a
pouzité suroviny

Jak se blansiruji mandle? Jak dosdhnout u pistdcii uZasné zdrivé zelené barvy? Pro¢
prosévat mleté orechy a orechové mouky? Jak si poradit s vyvdlenim lepivéjSiho tésta
a jak z néj pak vykrajovat? Jak na zdobeni bez zdobiciho sdcku? Tyhle a dalsi uZitecné

rady vdm pomohou nejen pri pecCeni cukrovi bez cukru a lepku.



PROSEVANI ORECHOVYCH MOUK

Pokud ma byt cukrovi jemné, je
potreba pouzivat co nejjemnéji mleté
mandle a orechy nebo kupované
orechové mouky.

V kazdém pripadé je nutné je vzdy
prosat. Suroviny se tim jednak
provzdusni, jednak sitko zachyti vétsi
zrnka. Ta dejte stranou a vyuZijte pri
obalovani kuli¢ek nebo finalnim
zdobeni, napf. u plnénych orechd.

NAMACENI DO POLEVY

Dbejte na spravnou konzistenci
Cokoladové polevy. Musi byt

uz dostatecné vychladl3, aby pfrilis
nestékala, ale zaroven jesté tekuta.

Cukrovi naméacejte do polevy az po
slepeni cukrovi (napf. iSIské). Dobre
se vam bude drzZet a vrchni vrstvu
bez problému hezky a rovhomeérné
namocite.

TRVANLIVOST (NE)CUKROVI

V klasickém cukrovi ptsobi cukr jako
konzervant a takové cukrovi vydrzi

v chladu i tfi tydny. Necukrovi ma
logicky trvanlivost nizsi. Je nachylné;jsi
k plisnim, a proto ho nepecte prilis
dlouho dopredu. Zcela bez Ghony
vydrzi tyden v lednici nebo tfeba na
balkéné pfri nizkych teplotach. Pokud
dopredu vite, Ze mate s Casem problém,
upecte cukrovi drive a dejte ho do
mrazaku. Odebirejte ho postupné
podle potreby a nechte volné povolit
asi pul hodiny predem na talifi (Zadné
rozmrazovani v mikrovince apod.).

DAVKY CUKROVI

Recepty jsou psany na mensSi mnozstvi
cukrovi, vétSinou kolem 20, 25 kusU.
Necukrovi vas mnohem vice zasyti.
Budou vam stacit dva, tri kousky. Low
carb cukrovi se s ohledem na pouzité
suroviny také mUZe zdat drazsi, ale
Vanoce jsou svatky, kdy bychom si
mohli doprat to nejlepsi, a uprednostnit
kvalitu pred kvantitou. Davky si

v pripadé potreby jednoduSe znasobte.



KAPITOLA 2

ZAKLADNI
RECEPTY

Recepty na krémy a glazury miZete vyuZit v priibéhu roku i u jinych dezertd, proto
jsou na jednom misté. Mezi zdkladnimi recepty nechybi ani pfiprava domdci
marmelddy bez pridaného cukru, vyroba bilé cokolddy nebo treba low carb piskotu.
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BILA COKOLADA
Vyrobit si kvalitni bilou Cokolddu je vlastné

docela snadné. Staci mit ty sprdvné suroviny.
U suSeného mléka dbejte na sloZeni.

MNOZSTVI: 180 6
INGREDIENCE

90 g kakaového masla

60 g suSeného plnotucného mléka
30 g sladidla (nebo podle chuti)
*vanilka, lyofilizované ovoce, ofechy

POSTUP PRIPRAVY

1. Kakaové maslo rozpustte pozvolna ve
vodni lazni a odstavte, at'neni priliS horké.

2.SuSené mléko a sladidlo spole¢né
umixujte na prach. Stérkou smés po
Castech vmichejte do rozpusténého masla.
Pro hladSi strukturu vSe opét umixujte.

BezmlécCnou verzi pripravite ze suSeného
kokosového mléka *Cokoladu miiZzete
vylepsit pridanim susené vanilky a po
presunuti do silikonové formy ozdobit
orechy i mrazem suSenym ovocem.

TIP POD GCAROU

Kakaové mdslo rozehfivejte opravdu
pozvolna a nejlépe nadvakrdt. Nejdrive
rozehrejte jen cca 3/4 mnoZstvi. Misku
odstavte z Idzné, vmichejte zbylé mdslo

a nechte rozpustit. Bude mit sprdvnou
teplotu a miZete postupné vmichat suché
ingredience, aniZ byste riskovali sraZeni

a oddéleni hmoty. PouZivejte suché
nddobi a dbejte, at se vdam do smési
nedostane voda. Mohla by se srazit.

COKOLADOVA POLEVA

Kvalitni vysokoprocentni ¢okoldda s trochou
kokosového oleje. Jednoduché. VyuZijete ji na
cukrovi, drobné zdkusky i narozeninové dorty.

MNOZSTVI: CCA 100 6

INGREDIENCE

100 g horké ¢okolady (70% a vice)
1 1Zicka kokosového oleje

POSTUP PRIPRAVY

1. Cokoladu budete rozpoustét ve vodni
[azni. Rozlamejte ji a vloZte do sklenéné,
porceldnové nebo nerezové misky, ktera
bude pasovat na zvoleny kastrulek.
Napustte do néj trochu vody, posadte na
néj misku a privedte k varu. K ¢okoladé
pridejte kokosovy olej a dobre promichejte.

2. Misku s rozpusténou ¢okoladou
odstavte z kastrulku a nechte ji ¢astecné
zchladnout. Na namaceni je vhodna
polotekuta konzistence, na zdobeni (jako
na fotce) miZe byt i trochu tuzsi, aby se
neroztékala.




i VANOCNI
CUKROVI

Klasické druhy cukrovi, bez kterych si neumite Vdnoce ani predstavit, doplnéné
0 nové, netradicni, moderni cukrovi. OsvéZi vas vanocni stul a zakotvi u vds na trvalo.




ISLSKE DORTICKY

Oblibené cukrovi cisare FrantiSka Josefa zdobi nejeden vdnocni stiil. Do ndplné by se nejlépe hodila
merurikovd marmeldda bez pridaného cukru. Pro méné sacharid( zvolte malinovou nebo rybizovou.

MNOZSTVI: 34 KS PRIPRAVA: 15 MIN + CHLAZENI DOBA PECENI: 8 MIN | 170°C

INGREDIENCE

1 menSi vejce

80 g keSu masla

50 g ¢ekankového sirupu
100 g mandlové mouky
20 g holandského kakaa
Spetka skofice

Napln

2 Zloutky

2 |Zice rumu

3 1Zzice marmelady

80 g liskovych ofrisk{

Cokoladova poleva
a blanSirované mandle

POSTUP PRIPRAVY

1. Vejce vySlehejte s keSu maslem a sirupem. Dobre prosatou
mandlovou mouku promichejte metlickou se skofici a kakaem.
VSe dobre spojte, tésto presunte na félii, vihkyma rukama ho
zformujte do bochanku a zabalené nechte pres noc v lednici.

2. Polovinu tésta odeberte a vyvalejte ho mezi pecicimi papiry

(nebo féliemi) na 3 mm. Vratte do chladu a stejné pfipravte

i druhou polovinu tésta. Z vyvaleného tésta vykrajujte kolecka
o primeéru 3,5 cm. Pecte v troubé vyhraté na 170 ° C asi 8 min.

3. Na napln vymichejte ve vodni lazni zloutky spolu s rumem do
hustého krému, odstavte, pridejte marmeladu a primichejte
jemné mleté liskové orisky.

4. Vychladla koleCka spojujte naplni, poté je macejte

v Cokolddové polevé a dozdobte polovinou mandle.

Vzdy méjte testq@b?‘avychlazene Po a" o
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