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Za dobu své existence se Zlutd smés od Adveni
stala velmi oblibenou a elektronickd Zluta ku-
charka, ktera ji doprovazi, nesmirné praktickym
a uzitecnym pomocnikem. Prehledné rozdélena
do ¢tyt kapitol:

I. CUKROVI

II. SUSENKY, COOKIES A KREKY
III. SLADKE KREHKE KOLACE
IV. SLANE QUICHE

predstavuje uceleny soubor recepti z kiehkého tés-
ta, které si jen lze predstavit.

Uspésné a radostné peceni bezlepkového kiehkého
peciva Vam srdecné preje

Vase Hana Cetlova

KriZovka
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. CUKROVI (nejen VANOCNI)

Jako prvni kapitolu Zluté kuchatky jsme zafadili cukrovi, kte-
ré povazujeme za kralovskou disciplinu , kfehkého peceni®.
Neni divu, Ze jsme ptipravé tohoto oddilu vénovali specialni
pozornost. Vzdyt peceni cukrovi ma v Cechéch predlouhou
tradici. Mit na Vénoce napeceno je otazkou prestiZe a Casto
i osobni cti ¢eskych hospodynék. Nékdo ma sviij osvédceny
repertoar druht, kterého se po léta drzi, jiny rad experimen-
tuje a kazdy rok prekvapi svou rodinu néjakou novinkou.

Nejde vsak jen o Vanoce. Cukrovi doprovazi i jiné svatky
a mimoiddné uddlosti v zivoté Cechit. I dali kestansky sva-
tek, Velikonoce, je tizce spjat s pe¢enim. Jeho hlavni symboly,
mazanec a velikono¢ni berdnek, sice nespadaji do kategorie
krehkého peciva, v fadé rodin m4 vsak kiehké pecivo na Ve-
likonoce své misto. Jednd se ¢asto o linecké cukrovi s veliko-
no¢nimi motivy, jako jsou vajicka, kuratka ¢i beranci.

Cukrovi provazi i dal$i vyznamné oslavy. Na svatbé je v Ce-
chach zvykem, Ze svateb¢ané dostanou po svatebni hostiné tzv.
vysluzku, tedy malou krabicku s drobnou sladkou pozornos-
ti. Nékde jsou to kynuté svatebni kolacky, na mnoha mistech
véak vysluzku tvoti pravé drobné kiehké pecivo se svatebnimi
motivy. Také oslava pouti je neodmyslitelné spjata s pe¢enim
perniku a cukrovi. A tak bychom mohli pokracovat.

At uz pe¢eme pro jakoukoliv prileZitost a mame v oblibé ja-
kékoli druhy a typy cukrovi, v8ichni spole¢né od recepti oce-
kavame to samé - vysledek musi byt perfektni jak po strance
chutové, tak i té vizualni. A takové recepty najdete v této kapi-
tole. Samoztejmeé bez lepku, ale ¢asto i uzpiisobené potfebam
téch, kdo Spatné snasi mléko nebo maji alergii na ofechy.

Kapitolu otevira klasika vSech klasik — recept na linecké
cukrovi. Linecké neni tfeba predstavovat, zname ho vsichni.
Védéli jste ale, Ze Gplny nézev znél ptivodné , linecké 0¢i“? V nasi
kucharce ho najdete také v ¢okoladové a makové varianté.

Dalsim oblibenym receptem jsou vanilkové rohlicky. Ani
ty v nasi kucharce nechybi. Dozvite se, mimo jiné, jak prisly
ke svému charakteristickému tvaru, nebo jaké druhy ofechii
se v tom kterém kraji pouzivaji k jejich pripravé. A zoufat ne-
musi ani alergici na ofechy - i pro né mame feseni.

- .

Samostatny oddil tvori medové cukrovi. Pernicky, pracny,
kulicky, krouzky... milovnici tohoto blahodarného zlatavého
pokladu si ptijdou na své. Mimochodem, vite, pro¢ se perni-
ku fikd pernik?

Také ofechové cukrovi patii odnepaméti k oblibenym
druhdm. Pokud s pecenim teprve zac¢inate, doporuc¢ujeme
vyzkouset Masarykovo cukrovi, které je jednoduché na pri-
pravu a sklidite s nim velky uspéch. Pokud jste pokrocilejsi
pekarky, urcité zkuste marcipanové ministoly nebo cerné va-
no¢ni trubicky.

V nasi kuchatce jsme dali prostor i Helence Vybiralové,
jejiz skvélé recepty si nas ziskaly. Vybrali jsme méné tradi¢ni
druhy, aby si na své prisli i nadSeni experimentatofi. Ve dvou
z nich hraje hlavni roli jogurt, ktery cukrovi propujcuje la-
hodnou vla¢nost a prijemnou kyselkavou chut.

Mysleli jsme také na ty hospodynky, které jsou vécéné
v poklusu a odmitaji travit hodiny v supermarketu a nasledné
u trouby. Pravé jim je vénovany oddil cukrovi ze tfi ingredi-
enci. A neni to nadsazka! I ze tii zakladnich surovin skute¢né
miizete upéct vyjimecné cukrovi.

Fanousky ¢okolad Kofila a Margot jisté zaujmou recepty
na cukrovi, které svou chuti tyto ty¢inky pfipomina.

Dalsi specialitou jsou pak stale populdrnéjsi ,,crinkles®
V nasi kucharce je najdete hned ve tfech chutovych varian-
tach a nechybi ani tipy a triky, jak zaruc¢ené dosahnout atrak-
tivniho popraskaného vzhledu.

Vycet uzaviraji dalsi klasické recepty na zazvorky a pl-
néné ofechy. Pokud vam vsak klasika nic nefika a chcete
za vSech okolnosti vy¢nivat z davu, pak nalistujte oddil vé-
novany barevnému cukrovi. Jisté si na vasem svate¢nim stole
ziska zaslouZenou pozornost.

Véfime, Ze se ndm podafi vas zaujmout, nejen pestrou na-
bidkou klasickych i méné tradi¢nich receptt na cukrovi, ale
také zajimavymi informacemi, které se vazi k historii a pivo-
du jednotlivych druht. Nezbyva, nez poprat hodné zdaru pri
peceni a hodné radosti pti jejich konzumaci!




vy

Schvalné, dokazete vylustit tuto kfizovku?

Zkuste to a az bude servirovat vase svate¢ni kousky, jako specialni bonus pridejte i tyto zajimavé udaje.
Pokud nebudete znat odpovédi na nékteré otazky nyni, po letosnim peceni se Zlutou kuchatkou uz neza-
vahate. Kazdy nas recept totiz otevira zajimavy uvod.... Pfijemné lusténi, ¢teni a peceni!

PS: Vylu$ténou tajenku najdete na konci kapitoly CUKROVI.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9 o|v]|é
10.
11.
12.
13.
14.

1. Toto cukrovi dostalo nazev podle kofen, jehoz chut je velmi
vyrazna, citrusova az ,,paliva“. Za to vdécilatce zvané gingerol, kte-
ra se velmi podoba kapsaicinu ptitomnému v palivych paprikach
a chilli. Toto cukrovi pfipravujeme pomoci vykrajovatka, které ma
pripominat oddenek rostliny, ze kterého se toto kofeni ziskava.
O jaké cukrovi se jedna?

2. Pokud nepocitime marmelddu na plnéni, toto cukrovi pfipra-
vime z pouhych tfi ingredienci. Jednou z nich je tuk, podle kterého
dostalo sviij nazev. Jaky je to nazev?

3. Jaksenazyva cukrovi, které je na povrchu kiupavé jako cookies,
ale uvnitf vla¢né jako brownies? Povrch tohoto cukrovi je zvrdsné-
ny a popraskany a tuto strukturu viditélné jesté umociiuje bily cukr,
do néhoz se cukrovi obaluje jesté pred samotnym pecenim.

4. Jak se nazyva vanocni pecivo, které obsahuje ofechy, mandle,
rozinky, kandované ovoce, kofeni a dle druhu i marcipan, poléva se
maslem a sype silnou vrstvou mouckového cukru? Nejvyhlasenéjsi
je toto pecivo upecené v Drazdanech a okoli.

5. Toto cukrovi ve tvaru pilmésice se zacalo péct po obléhani
Vidné Turky v roce 1683 na oslavu vitézstvi vojsk Svaté fise fimské
a Habsburské monarchie a pro zdtraznéni potupy vojsk Osmanské
fide, ktera méla tehdy na vlajce ptlmésic. O jaké cukrovi se jedna?
6. Jak se nazyva cukrovi, které se peklo jiz v dobé Rakouska Uher-
ska a v némciné je dodnes soucasti jeho nézev slovo ,, Auge® oc¢i?
7. Receptura na toto cukrovi se ptivodné skladala pouze ze tii
ingredienci, a sice medu, mouky a pepte. V dne$ni dobé uz pept

neobsahuje, ale bylo to pravé toto korent, které dal vzniknout pr-
votnimu nazvu tohoto cukrovi - peprnik. Jaky je soucasny nazev
tohoto cukrovi?

8. Medvédi tlapky, cukrovi, pro jehoZ pfipravu se pouzivaji for-
micky, je dobfe znamé i pod jinym nazvem. Jakym?

9. Toto cukrovi jsme pojmenovali podle ingredience, diky které
ziskd nejen chut a viini, ale také barvu. Tato ingredience se vyrabi
predevsim ze Skrobu a slouzi k vyrobé sladkého dezertu, ackoliv jeji
nazev ma historické kofeny v latinském slové botullus, které zna-
mend jelito nebo klobasa. Pokud nevite, nalistujte recept na riizova
jahodova srdicka a zelenkavé pistaciové ctytlistky.

10. Jaké je prijmeni prezidenta, podle kterého je pojmenovano jed-
no ¢eské tradicni cukrovi s poctivou davkou ofechi?

11. Jak se nazyva cukrovi, které se pece v malych kvadtikovych
formickach, které maji ptipominat formy na odlévani zlatych cihel,
a jehoz nazev odkazuje k financim?

12. Jak se nazyva cukrovi, které se pripravuje z hmoty z hrubé se-
kanych mandli a kandovaného ovoce, které se vmichavaji do roz-
pusténého madsla se smetanou a cukrem a trochou mouky? Jeho
nazev je odvozen od metropole italského Toskanska.

13. Pracny nebo pracky, cukrovi, pro jehoz pripravu se pouzivaji
formicky, je dobfe znamé i pod jinym ndzvem. Jakym?

14. Jak se nazyva dort slovanského piivodu s vyrazné medové ka-
ramelovou chuti?
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Autor: ADVENI

@) Bezlepku @) Bezsoji

Linecka kolecka patii v Cechdch k nejoblibenéjsim druhiim vanocniho cukrovi. A nejen vénoéniho, vidyt linecké se pece
i na Velikonoce a v nékterych rodinach prosté jen tak. Toto cukrovi ma kofeny v rakouskych Linzer Augen — lineckych
ocich. Sladka linecka kolecka se v dobé Rakouska-Uherska rozsifila po celé monarchii a tedy i do Cech. Rakouské linecké
,0C" jsou ale vétsi nez nase vanocni cukrovi, obvykle maji priimér 8-10 cm. A zatimco v naSem hornim lineckém kolecku
je vykrojen jeden otvor, v Rakousku to mohou byt i otvory tii, posklddané do tvaru trojihelniku. Jak u nés, tak u naich
sousedl, je horni kolecko spojeno se spodnim kyselkavym dzemem, jenz vyborné dopliiuje sladkou chut tohoto cukrovi.

Ingredience

200 g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)

100 g studeného masla

50 g mouckového cukru
1 vétsivejce
2 g citronové kiry
2ml citronové §tavy

ddle budeme potiebovat
marmelddu na slepeni
mouckovy cukr na obaleni

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame strouhanou citronovou kiiru a zlehka promichame.

2. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo, vejce, citronovou $tavu a kiru.
Hnéteme, dokud se vSechny prisady nespoji v hladké tésto.

3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechame od-
pocinout alespon 2 hodiny, nejlépe vSak do druhého dne. Poté tésto vyvalime
na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme kolecka - polovinu s otvorem a polovinu bez
otvoru. Kolecka rovname na plech vylozeny pecicim papirem a pe¢eme v troubé
vyhtaté na 170 °C po dobu cca 10 minut.

4. Vychladld kolecka slepujeme marmeladou a obalujeme v mouckovém cukru.

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme 80 kolecek, tedy po slepeni dostaneme
40 kousku cukrovi.

Foto: Adveni

Nazornou
pfipravu mizete
zhlédnout zde:

[=]

Jak pfipravuje linecké cukrovi
ze Zluté smési BISCUITS

& COOKIES Zderika Piklovd,
miZete zhlédnout zde:

[t



LINECKE COKOLADOVE

Autor: ADVENI

@) Bezlepku @) Bezsoji

Lineckd kolecka se pekla jiz v dobé Rakouska Uherska a v Rakousku se dodnes nazyvaji Linzer Augen — linecké odi.
Linecké (zde na str. 7) patfi k nasim nejoblibenéjsim receptiim ze Zluté smési. Pokud jste je uz vyzkouseli, jisté vas
lakd i jejich Cokolddova verze. Uvadi se, Ze zcela zdkladni recept na linecké tésto je pomérovy - 7:14:21. My jsme
si tento pomér trochu upravili a pouzivame 50 g cukru moucka, 100 g masla, 200 g mouky — Zluté smési. Déle se
pfiddvd jedno vejce. A zatimco u klasické verze chut tésta dotvaii vanilkovy cukr a citronové $tava a kiira, u verze
Cokolddové priddvdme dvé IZice kakaa. U klasické verze se horni a dolni kolecko spojuje kyselkavym dZzemem, u verze
cokoladové mizeme kolecka spojit Nutellou, nebo libovolnym oblibenym ofechovym ¢i mandlovym krémem. Dilo
zavrsi Cokoladova poleva a v ni zabofend mandle nebo ofech.

Ingredience
na tésto
200 g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
100 g studeného masla
50 g mouckového cukru
2 lzice kakaa
1 vétsivejce
Nutella na slepeni

na slepeni
Nutellu

na polevu
130g cokolady na vareni
120g tuku (masla nebo kokosového
oleje)

na zdobeni
pulky oloupanych mandli

Foto: Adveni
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem
a kakaem.

2. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo a vejce. Hnéteme, dokud se
vSechny ptisady nespoji v hladké tésto.

3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechame od-
pocinout alespon 2 hodiny, nejlépe vSak do druhého dne. Poté tésto vyvalime
na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme kolecka, ktera rovname na plech vylozeny pe-
¢icim papirem. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10 minut.

4. Polovinu vychladlych kolecek potfeme Nutellou, pfikryjeme zbylymi kolecky,
namoc¢ime do ¢okoladové polevy a ozdobime loupanymi mandlemi.

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme 80 kolecek, tedy po slepeni dostaneme
40 kousku cukrovi.




LINECKE MAKOVE

Autor: Adveni podle Lenky Jureckové

@) Bezlepku @) Bezsoji

U receptu na klasickd lineckd kolecka (zde na str. 7) jsme se dozvédéli, Ze se pekla jiz v dobé Rakouska Uherska, a ze
v Rakousku se dodnes nazyvaji Linzer Augen — linecké oci. U receptu na cokoladové linecké (zde na str. 8) jsme se
naucili, Ze zakladni recept na linecké tésto je pomérovy — 7:14:21, avsak my jsme si ho Castecné upravili. Také u tietiho
druhu lineckého cukrovi se pomér surovin zméni, protoZe do hry vstupuje ingredience, kterd v mnoha zemich vzbuzuje
kontroverzi, ale protoze jsme v Cechdch, maku se rozhodné nebojime, ba pravé naopak. A zatimco u klasického
lineckého slepujeme kolecka kyselkavym dZemem jako je rybizovy ¢i malinovy, protoze vyborné doplni sladkou chut
tohoto cukrovi, u makového lineckého jsme zvolili Svestkova povidla. Vzdyt tuto kombinaci chuti obliboval i nas prvni
prezident T.G.Masaryk, ktery, kdyZ se poddvaly Svestkové knedliky s makem, nikdy neodolal, a vzdy si pfidal. Copak by
asi TGM ekl na makové linecké s povidly?

Ingredience Pracovni postup
250 g Bezlepkové samokypfici 1. Do misy ddme smés BISCUITS & COOKIES tzv. ZLUTA), mék, studené maslo
smési na peceni BISCUITS nakrajené na kosticky, cukr, zloutky a citronovou kiru. Robota nechame zpracovat
& COOKIES (tzv. ZLUTA) tésto, $irsi metlou to jde 1épe, u Kenwoodu K-metla.
80 g mouckového cukru 2. Tésto si poté pfendame na lehce pomouceny val a rychle propracujeme.
50g mletého maku 3. Tésto zabalime do potravinové folie a ddme alespon na hodinu do lednice.
Y2 1zi¢ky citronové kiry 4. Po vytazeni opét rychle propracujeme, bude se nam s téstem lépe pracovat a ne-
160g studeného masla nebo jiného  bude se lamat. Rozdélime si ho na mensi ¢asti, jednu budeme zpracovavat a zbytek
tuku nechame chladit v lednici.
2 zloutky 5. Prvnikousek si vyvalime na lehce pomouceném stole na tloustku asi 3mm. Vy-
krajime tvary, u poloviny vykrojime i stfedy.
ddle budeme potiebovat 6. Linecké preneseme na plech vyloZeny pecicim papirem. Tady ndm pomuze tfeba
marmelddu nebo povidla na nerezova stérka.
slepeni 7. Peceme v rozpélené troubé na 170 °C zhruba 12 minut. Ridte se zkugenosti

s vlastni troubou, pecte, nez budou konecky tvarti mirné razovét.
Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi- 8. Po vyndani z trouby nechame linecké jesté chvili na plechu, aby ztuhlo, pak
me 4 plechy lineckého. sundame.
9. Marmeladou nebo povidly miizeme opatrné slepovat hned po vychladnuti. Da-
vame pozor, abychom moc netlacili, linecké je kiehké.
10. Ulozime do chladu.

e
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Foto: Adveni
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VANILKOVE ROHLICKY




VANILKOVE ROHLICKY (NEJEN) PRO ALERGIKY NA ORECHY

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

Podle povésti se vanilkové rohlicky zacaly péct po obléhdni Vidné Turky v roce 1683 na oslavu vitézstvi vojsk Svaté
fiSe fimské a Habsburské monarchie, ktera armadu Osmanské fise porazila. Osmanska fiSe méla tehdy na vlajce
plilmésic, a tak se na znameni vitézstvi a pro zdiiraznéni jeji potupy zacaly ve Vidni péct vanilkové pilmésice. Cukrovi
se rychle rozsitilo po celém Rakousko-Uhersku a dodnes je znamé a oblibené v Cesku, Rakousku, Polsku, Rumunsku,
Madarsku i na Slovensku. Neni divu, Ze existuje celd fada recepti. Jako zdkladni ingredience se pouzivaji: hladkd
mouka, maslo, vanilkovy cukr, vejce, a zatimco v pivodnim rakouském receptu figuruji zasadné mandle, v Cesku jsou
Castéjsi vlasské ofechy, novéji pakii liskové. Pravé ofechy jsou viak zdvaznym alergenem. V tomto receptu jsme mysleli
nejen na bezlepkadre, ale i na osoby s alergii na ofechy, kterd je pomérné ¢asta. Jak viak nahradit ofechy v receptu, kam
neodmyslitelné patii? Nasli jsme velmi diimysIné feeni. Tento recept rozhodné patfi k nasim majstrstykim.

Ingredience Pracovni postup
200g Bezlepkové samokyprici 1. Nejprve si ptipravime slunec¢nicova seminka. Je dilezité, aby byla umleta sku-
smési na peceni BISCUITS te¢né najemno. Idedlni pro tyto ucely je vysoce vykonny kuchynsky mixér typu
& COOKIES (tzv. ZLUTA) Vitamix ¢i levnéjsi Nutribullet. Stejné dobte vsak poslouzi i ru¢ni mlynek na kévu.
145g studeného masla Ta trocha namahy stoji za to, seminka proptij¢i rohlicktim lahodnou vla¢nost a za-
70g jemné mletych ruci delsi trvanlivost.
slune¢nicovych seminek 2. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame s mouckovym cukrem.
1 vejce XL nebo 2 vejce M Pridame mleta slunecnicova seminka, strouhanou citronovou kiiru, pfipadné gua-
30g mouckového cukru rovou gumu a zlehka promichame.
1 cajova lzicka suSené citrénové 3. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo a vejce. Hnéteme, dokud se vSech-
kiry (jemné mleté) ny piisady nespoji v hladké tésto.
4. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
ddle budeme potiebovat ¢inout alespon 15 minut, nejlépe véak do druhého dne. Poté z tésta odkrajujeme
mouckovy cukr na obaleni malé kousky a rukama tvorime rohli¢ky, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem v dostatecné vzdalenosti od sebe.
Z vy$e uvedenych ingredienci upece- 5. Cukrovi peceme v troubé vyhfaté na 170 °C po dobu cca 10 minut.

me 70 vanilkovych rohli¢ka.

Pokud si nejste jisti zru¢nosti pri tva-
rovani malych rohlicku, mizete do
tésta pridat jednu stfidmou ¢ajovou
1zi¢cku guarové gumy. Neni to vsak
nutné, tésto dobre drzi i bez ni. Je to
spiSe takové vase ,,jisténi‘ :-)

Foto: Adveni
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VANILKOVE ROHLICKY MANDLOVE

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Malé, velké, tlusté, tenké — kazda rodina pece ty ,své”. Co ale urcilo tvar tohoto naseho tak oblibeného vanocniho
cukrovi? Podle povésti se vanilkové rohlicky zacaly péct po obléhdni Vidné Turky v roce 1683 na oslavu vitézstvi vojsk
Svaté fiSe fimské a Habsburské monarchie a pro zdliraznéni potupy vojsk Osmanské fise. Osmanska fise méla tehdy
na vlajce pllmésic a tak se ve Vidni zacaly péct vanilkové pdlmésice. Tézko fict, zda to byla opojnou chuti vitézstvi, nebo
samotného cukrovi, jisté ale je, Ze lidem zachutnaly natolik, Ze se rychle rozsifily po celém Rakousko- Uhersku. Dodnes
je tak toto cukrovi znamé a oblibené v Cesku, Rakousku, Polsku, Rumunsku, Madarsku i na Slovensku. Vanilkové rohlicky
pronikly i do Némecka a v bavorském Nordlingenu je jejich vyroba dokonce vyhlaSend. Existuje celd fada recept. Neni
bez zajimavosti, Ze zatimco v Cesku médme toto cukrovi neodmyslitelné spjaté s ofechy, tradicné vlasskymi, moderné
i liskovymi, v pivodnim rakouském receptu figuruji mandle. A pravé s mandlemi je i tento recept. Pokud jste v3ak alergicti
nejen na ofechy, ale i na mandle, zvolte recept na vanilkové rohlicky zde na str. 11, i vy si rozhodné pfijdete na své.

Ingredience Pracovni postup
420g Bezlepkové samokyptici 1. Nejdftive si pripravime mandle. Je dtilezité, aby byly umleté skute¢né na jemno.
smési na peceni BISCUITS &  Idealni pro tyto ticely je vysoce vykonny kuchynsky mixér typu Vitamix ¢i levnéjsi
COOKIES (tzv. ZLUTA) Nutribulet. Stejné dobte viak poslouzi i ruéni mlynek na kévu.
300g vychlazené Zlaté Hané 2. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame s mou¢kovym cukrem,
160g jemné mletych mandli ptidime mleté mandle a promichame.
100g mouckového cukru 3. Poté do sypké smési zapracujeme vychlazeny tuk. Hnéteme, dokud se vSechny
ingredience nespoji v hladké tésto.
ddle budeme potiebovat 4. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
mouckovy cukr na obaleni ¢inout alespon dvé hodiny, nejlépe v$ak do druhého dne.
5. Poté z tésta odkrajujeme malé kousky a rukama tvotime rohlicky, které klademe
Z vy$e uvedenych ingredienci upece- na plech vylozeny pecicim papirem v dostate¢né vzdalenosti od sebe.
me 5 plechti vanilkovych rohlicki. 6. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10 minut.

Foto: Adveni
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PERNICKY
Autor: Katefina Lahoda*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Védéli jste, Ze plvodni receptura na pernik se sklddala pouze ze tiii ingredienci, a sice medu, mouky a pepie? A Ze pravé
pepf dal vzniknout slovu pernik, pivodné peprnik? Receptury na pernik v priibéhu doby zaznamenaly mnoho obmén
a takzvané pernikové kofeni dnes obsahuje mnoho jednotlivych druh(, prekvapivé pepi mezi nimi uz ale nenajdete.
Zato nechybi skofice, koriandr, fenykl, anyz, nové kofeni, badyan, hiebicek, muskatovy kvét i ofech a také zézvor.
Pernikové kofeni, mouka a med jsou stéle stéZejni ingredience, ddle se dnes do tésta pfiddva cukr, méslo a vejce. Tésto
na pernicky je tfeba nechat odlezet, diky tomu se i chut kofeni naplno rozvine. Tradi¢ni ceské Vanoce se bez medovych
pernickli neobejdou. A nejen Vanoce. Pernicky ve tvaru vajicek, zajicki a kuratek se pecou i na Velikonoce. Zdobend
pernikova srdce zase doprovazi pouté a nejrliznéjsi slavnosti po celé zemi. A z plati pernikii se skladaji i slozZité
pernikové chaloupky inspirované zndmou pohadkou. Nasledujici recept patfi k nasim nejlepim vzorovym receptlim.
Okouzli vas nejen vynikajici chuti, ale i dlouhou trvanlivosti.

Ingredience
500g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
120g mouckového cukru
150g medu
100g studeného masla
1 lzici pernikového kofeni
Adveni
2 cela vejce
2 lzice kakaa*

Z vyse uvedenych ingredienci upe¢eme
zhruba 40 pernickd stfedni velikosti.

*Pernicky jsou pomérné svétlé. Pokud
chcete barvu tmavé hnédou, budete
potiebovat 2 1zice kakaa.

Nazornou
pfipravu miizete
zhlédnout zde:

Névrhy zdobeni
pernick jsme pro
vas pfipravili zde:
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem a v
ptipadé, Ze chceme pernicky hnédé, pridame dvé 1zice kakaa.

2. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo, vejce, med a kofeni. Hnéteme,
dokud se vSechny prisady nespoji v hladkeé tésto.

3. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime minimalné na 24 hod do chlad-
nicky. Poté z tésta ukrojime 1/3, prohnéteme na pomouceném vale a vyvalime na
plat silny cca 3mm. Vykrajujeme libovolné tvary a klademe je na plech vylozeny
pecicim papirem. Mezi pernicky ponechavdme vétsi rozestupy. Takto postupujeme,
dokud nezpracujeme celou davku tésta.

4. Vykrajené pernicky potfeme roz§lehanym vejcem a peceme asi 10 minut v troubé
rozehraté na 170 °C dozlatova.

oo

Foto: Katefina Lahoda



KOKOSOVOMEDOVE PRACNY

Autor: Katefina Lahoda* podle véno¢ni pilohy ¢asopisu Zena a zivot

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezvajec

Pracny, pracky, medvédi tlapky. Odkud pochazi nazev tohoto cukrovi, je zfejmé. Formicky pfipominajici medvédi tlapky
jsou pfijeho pfipravé nezbytny inventar. Kakaové pracny se skofici a ofechy jsou klasika, na kterou nedame dopustit, ale
tato svétld varianta s kokosem a medem ma také néco do sebe. Dalsi zména oproti klasice spociva v tom, Ze nebudeme
potiebovat vejce. U tohoto formickového cukrovi plati, Ze ho po vytahnuti z trouby a kratkého zchladnuti vyklepneme
z formicek a jesté teplé obalujeme v mouckovém cukru. Peceme optimdlné dva tydny pfed Vanocemi a skladujeme
v chladu. Do Vanoc cukrovi krasné zmékne a jeho chut se napino rozvine, doslova se rozplyva na jazyku.

Ingredience
180g Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
80g strouhaného kokosu
50g mouckového cukru
1 lZici medu
120g studeného masla
1 1Zi¢ku citronové $tavy
1 1Zi¢ku rumu

ddle budeme potiebovat
zméklé maslo na vymazan{
formicek
mouckovy a vanilkovy cukr
na obaleni

Z vy$e uvedenych ingredienci upe¢eme
zhruba 40 stfednich pracen.

Pracovni postup

1. V mise smichdme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), kokos a cukr.
Pridame med, studené maslo, citronovou §tdvu a rum a vypracujeme vlacné tésto.
2. Z tésta vyvalime valecek, odkrajujeme z néj kousky a vtla¢ujeme je do maslem
vymazanych formicek na pracny.

3. Pfeneseme je na plech a peéeme pti teploté 160 °C zhruba 8-10 minut.

4. Jesté teplé pracny vyklopime a obalujeme v mouckovém cukru, do kterého pti-
dame 1 sdcek cukru vanilkového.

Z této varky upeceme 35 vétsich pracen.
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MEDOVNIKOVE KULICKY BEZ MLEKA

Autor: Martina Vasickova’

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka

Medovnik je lesni bylina s medové vonicimi kvéty, nebo druh dortu vyrazné medové-karamelové chuti. Uvadi se, ze
dort medovnik mé slovansky piivod a pekl se jiz pied sto lety. V Cesku si pro ndzev Medovnik nechala zaregistrovat
ochrannou zndmku firma VIZARD a sviij vyborny dort doddva do cukréren, kavdren a restauraci se stale stejnou
charakteristickou chuti a vzhledem jiz po 25 let. Dalsi u nds dobfe zndmy medovy dort je Marlenka. Vyrabi ho podle
staroarménské rodinné receptury Ceska spolecnost MIKO international, kterou v roce 2003 zalozil Armén Gevorg
Avetisjan se svou sestrou ve Frydku Mistku. Dort pojmenoval na pocest své maminky a dcery. Také on mad pro
ndzev Marlenka registrovanou ochrannou zndmku. Na Vanoce nemusime péct zrovna medovnikovy dort narocny
na pfipravu, ale byla by Skoda nechat se pfipravit o jeho lahodnou chut. IdedInim feSenim jsou tak malé medovnikové
kulicky. Zminéné firmy si své receptury drzi v pfisné tajnosti, mezi lidmi v3ak koluje mnoho nejriiznéjsich recepti
na,domdci medovnik”. VSechny maji jedno spolecné, vyraznou karamelové-medovou chut. Té pekarky docili snadno

vvvvvv

receptu se to Martiné Vasickové podafilo dokonale!

Ingredience
250 g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
2 vejce
30g rozpusténého Alsanu
100g cukru

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA). smichdme s cukrem, vejci, medem
a Alsanem. Vypracujeme tuzsi tésto.

2. Tésto rozdélime na 3 ¢asti, udéldme z nich libovolné placky, dame na plech vy-
lozeny pecicim papirem a peceme na 180 °C do zlatova.

3. Nechdme vychladnout a pak bud ru¢né, nebo v mixéru rozdrtime na malé kou-
sicky.

2 lzice medu 4. Krém ptipravime tak, Ze plechovku kondenzovaného mléka ponotime do vody
a vafime 2 hodiny, aby vzniklo ,,karamelové Salko“. Nechdme vychladnout.

5. Pak vy$lehdame Alsan a pomalu k nému priddvame vychladlé , karamelové Salko"
6. Z rozdrcené smési si odlozime zhruba tfetinu stranou. Do zbytku rozdrcené
smési vylijeme krém a zpracujeme v tésto. Z takto pripraveného tésta pak odebira-
me malé kulicky, které obalujeme ve zbylé tfetiné rozdrcené smési.

7. Uchovavame v lednici.

na krém
150ml kokosové kondenzované
mléko (napt.
z @puroshopprague)
120g Alsan

Pokud miZete kasein a laktozu:
na krém
150ml karamelového Salka
120g masla

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipra-
vime zhruba 50 ks medovnikovych
kulicek.

*Laktéza = mlécny cukr
**Kasein = mlé¢na bilkovina

Foto: Martina Vasickova
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MEDOVE KROUZKY

Autor: Helena Vybiralovd®

@) Bezlepku @) Bezsoji

A opét pernikové kofeni v kombinaci s medem. Neni divu, je to prosté uzasné spojeni chuti. Ale zatimco u medovych
pernickii (zde na str. 14) jsme tésto ztmavili kakaem, tady autorka zvolila origindIni karob. Karob, zndmy také jako
svatojansky chléb, je plod stromu rohovniku, md nasladlou chut a je to mj. velmi pijemnd nahrada kakaa. Milujete
chut a viini pernikového kofeni? Nedate dopustit na med? Laka vas vic karob nez kakao? To uz mate tfi padné dlivody,
z dilny Helenky Vybiralové, které vds jen tak neomrzi. Posypku si zvolte dle svych preferenci — my doporucujeme
kokos i vlasské ofechy, ale skvélou sluzbu vdm prokaZou napf. i sezamova seminka. Cokoladové poleva na zévér je
Cisté dobrovolnd. Pokud milujete recepty Helenky Vybiralové tak jako my, vyzkousejte i dalsi recepty z kapitoly Cukrovi
podle Helenky Vybiralové, kterd zacind zde na str. 18.

Ingredience Pracovni postup
350g Bezlepkové samokyptici 1. Smichdme smés BISCUITS &COOKIES (tzv. ZLUTA), karobovy prések, per-
smési na peceni BISCUITS nikové kofeni, vanilkovy cukr. Pfiddme med, studené maslo nebo Heru, zloutek.
& COOKIES (tzv. ZLUTA) Vypracujeme tésto a nechame ho v chladu 2 hodiny odpo¢inout.
150g medu 2. Vyvalime delsi vélecky, z nichz krajime kousky, které stacime do krouzku.
100g studeného masla nebo Hery 3. Polozime na plech vylozeny pecicim papirem.
10g karobového prasku 4. Potfeme roz$lehanym vejcem a posypeme sekanymi ofechy nebo kokosem.
1 1zicku pernikového kofeni 5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C dozlatova.
Adveni 6. Vychladlé krouzky postiikame ¢okoladovou polevou.
1 vanilkovy cukr 7. Polevu pripravime takto: Nalamanou ¢okoladu a pokrgjeny tuk zvolna rozehti-

1 Zloutek vame ve vodni ldzni. Voda nesmi viit. Metlickou michame.
1 celé vejce na potfeni

ddle budeme potiebovat

na posypdni
sekané vlasské ofechy nebo
mlety kokos

na ¢okolddovou polevu:
130g cokolady na vareni
120g tuku (masla, kokosového
oleje, ...)

Z vyse uvedenych ingredienci upe¢eme
zhruba 65 krouzkda.

Foto: Adveni
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CUKROVI PODLE HELENKY VYBIRALOVE




Autor: Helena Vybiralovd®

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Pfipadd vdm spojeni ,lehké vanocni cukrovi” jako protimluv? Pak jste jesté nezkusili Vanocni jogurtacky Helenky
Vybiralové. Jogurtovd babovka ¢i bublanina, to uz tady bylo. Ale jogurt najde své uplatnéni i u drobného peciva.
Kfehkému téstu propdjci pfijemnou vidcnost a krému, kterym budeme kousky cukrovi spojovat, zase osvéZujici
kyselkavou chut. Navic jogurt, jak zndmo, plsobi blahoddrné na stfevni mikrofloru a ma relativné vysoky obsah
bilkovin. Upecte tyto jogurtacky na nejblizsi Vanoce a my vam zarucujeme, Ze proshu,das mi recept” uslysite Castéji
neZ kdykoliv pfedtim. O pochvalach nemluvé.

Ingredience
230g Bezlepkové samokypfici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
60g mouckového cukru
100g studeného masla nebo Hery
80g bilého jogurtu
1 1zicku citronové $tavy

na jogurtovy krém
120g studeného masla
10g mouckového cukru
40g bilého jogurtu
1 vanilkovy cukr

na polevu
80g mouckového cukru
20g bilku
5g citronové §tavy
dale

cukrérské zdobeni

Z vyse uvedenych ingredienci upece-
me 90 kouski cukrovi, tedy po slepeni
dostaneme 45 kust jogurtacki.

Foto: Adveni
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Pracovni postup

1. Smichdme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) a mouckovy cukr. Ptida-
me maslo nebo Heru, bily jogurt a 1zicku citronové §tavy a vypracujeme tésto, které
nechame v chladu 2 hodiny odpocinout.

2. Pak ho vyvalime a vykrajujeme tvary, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem.

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10-15 minut.

4. Polovinu jogurtack namacime do polevy, klademe na mfizku a jesté nez poleva
zcela zaschne, zdobime. Slepujeme jogurtovym krémem.

Postup ptipravy polevy:
1. Bilek, cukr a citronovou stavu vyslehdme do hladké lesklé polevy.

Postup pripravy krému:
1. Utfeme do pény maslo s cukrem a vanilkovym cukrem.
2. Postupné zaslehame jogurt.




MANDLOVE KAVOVE OVALKY

Autor: Helena Vybiralovd®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud patfite k milovnikiim kdvy, pak byste méli zbystfit. Tyhle ovalky vés dostanou lahodnou kombinaci jemné-
ho mandlového tésta s vyraznym kdvovym krémem a polevou. Jsou skvélym tipem na méné tradicni vanocni cukrovi,
ale klidné si je mlzete upéct jen tak k nedéIni kavé. Nenechte se odradit trojbojem tésto-krém-poleva. Dokonceni
ovalkd vdm sice zabere néjaky ten Cas, ale vysledek za to urcité stoji. A recept na krém Ci polevu s tispéchem uplatnite

i ujinych druhi cukrovi.

Ingredience

250g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)

50g mouckového cukru
180g masla nebo Hery
150g oloupanych mletych mandli
3 lzice rumu

na kdvovy krém

90g krystalového cukru

40g ztuzeného tuku
kapku rumu, trochu mleté
kavy

250g masla
1 vejce

mleta kava

na kdvovou polevu
130g bilé ¢okolady
70g tuku
trochu mleté kavy nebo
jemné instantni kavy

na zdobeni
pulky oloupanych mandli

Z vyse uvedenych ingredienci upe¢eme
90 kousk cukrovi, tedy po slepeni

dostaneme 45 kustt mandlovych kévo-
vych ovalkd.

Foto: Adveni
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Pracovni postup

1. Smichdme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) a mouckovy cukr. Pti-
dame maslo nebo Heru, mleté mandle a rum. Vypracujeme tésto, které nechame
v chladu 2 hodiny odpocinout.

2. Pakho vyvalime a vykrajujeme ovalky, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem.

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C po dobu cca 10-15 minut.

4. Polovinu vychladlych ovélkii nama¢ime do kavové polevy, polozime na mfizku
a nez poleva ztuhne, ozdobime ptilkou mandle. Slepujeme kdvovym krémem.

Postup ptipravy polevy:

1. Rozlamanou ¢okoladu a pokrajeny tuk zvolna rozehfivaime ve vodni lazni. Voda
nesmi viit. Metlickou stdle michame.

2. Nakonec vmichame mletou kavu, ale miizeme pouzit také jemnou rozpustnou
kavu.

3. Cukrovi namac¢ime do vlazné polevy (25-30 °C).

Postup pripravy krému:

1. Vejce s cukrem dame do misy nebo kastrolu a postavime do vodni ldzné. Zahti-
vame a obcas proslehame metlickou, dokud se cukr nerozpusti a smés neni horka.
2. Odstavime z vodni lazné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za obc¢asného prosle-
héni nechame vychladnout.

3. Zméklé maslo vySlehdme a pomalu pridavame vychladlou smés, az vznikne
hladky krém. Do néj vmichdme mletou kdvu, mizeme pouzit i sedlinu z uvarené
vychladlé kavy.




JOGURTOVE SEZAMKY

Autor: Helena Vybiralovd®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ze jogurt piisobi blahodarné na stievni mikroflorua mé relativné vysoky obsah bilkovin, to jsou znamé fakta. A to, 7e
doda krehkému téstu velmi pfijemnou vldcnost a kyselkavou chut, jsme mohli zakusit jiz ve Vanocnich jogurtaccich
(zde na str. 19). V tomto receptu tésto opét osvéZime jogurtem a nechdme vyniknout sezamové seminka. Ta, jak
znamo, jsou tvorena z 50 % rostlinnymi oleji, z 20 % bilkovinami. Zdrava jsou i pro vysoky obsah karotenu, hofciku
a vapniku. Pouziti sezamu ve sladkostech ma predlouhou tradici. Ze sezamové pasty se pfipravuje napfiklad chalva,
jedna z nejstarsich orientalnich cukrovinek. Nebo teba baklava, zakusek populdrni a roziteny v Turecku, na Balkané,
ve Vétsiné arabského svéta, irdnu, na Kavkaze, v Afghdnistanu a v zemich turkotatarskych narodi Stiedni Asie.
Do tohoto naseho cukrovi tak vneseme i kousicek vzdaleného a pro nas exotického svéta.

Ingredience
250 g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES
80 g mouckového cukru
100g studeného masla nebo Hery
60g sezamovych seminek
50 bilého jogurtu
1 vejce

ddle budeme potiebovat
mouckovy cukr na posypani

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi-
me 3 velké plechy malych sezamek.

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame s mouckovym cukrem
a sezamovymi seminky.

2. Poté do sypké smési zapracujeme jogurt, studené méslo nebo Heru a vejce. Hné-
teme, dokud se v§echny ptisady nespoji v tésto.

3. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladnic¢ky na dvé hodiny.
4. Na pomouceném vale tésto vyvalime na vy$ku 4 mm a vykrajujeme tvary, které
klademe na plech vyloZeny pecicim papirem.

5. Peceme zhruba 15 min na 170 °C.
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Foto: Adveni



ZE TRI INGREDIENCI

Foto: Adveni




CUKROVI SLEHACKOVE

Autor: Adveni podle receptu uvedeného na TV Seznam v toprecepty.cz dne 22. listopadu 2020. »

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

V jednoduchosti je sila. Diikazem toho je toto lahodné a jemné Slehackové cukrovi. Opravdu se rozplyva na jazyku.
Pekly ho jiz nase babicky, které zméla dokazaly vykouzlit divy. Skutecné pouze 3 ingredience na tésto a mouckovy cukr
na obaleni a dokonalé dilo je na svété. Recept jsme nazkouseli podle vySe uvedeného zdroje, ovsem v bezlepkovém
provedeni se Zlutou Adveni. Funguje to a chutnd skvéle! Tfi ingredience, minimum ¢asu a nédobi na piipravu, vynikajici
vysledek. Nevdhejte a toto cukrovi urcité do vaseho vanocniho repertodru zafadte, zlistane tam uz napofad. Pokud se
vam peceni ze tii ingredienci zalibi, vyzkousejte také sadlovky (zde na str. 24) a vinové cukrovi (zde na str. 25).

Ingredience Pracovni postup
450g Bezlepkové samokyptici 1. Ze smési BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), studeného masla a slehacky
smési na pec¢eni BISCUITS vypracujeme tésto.
& COOKIES (tzv. ZLUTA) 2. Vyvalime plat 3 az 5mm silny a vykrajujeme tvary.
250g studeného masla 3. Peceme v troubé piedehtaté na cca 200 az 220 °C zhruba 8 az 10 minut.
200ml smetany ke $lehani 33% 4. Jesté teplé obalujeme ve smési mouckového a vanilkového cukru.

ddle budeme potiebovat
mouckovy a vanilkovy cukr
na obaleni

Foto: Adveni
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CUKROVI SADLOVE

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Sadlovky, sddlacky nebo také sadlové kolacky. Sadlové cukrovi bylo dlouho opomijeno, ale v poslednich letech, kdy se
fada hospodynék vraci k osvédcenym receptim svych maminek a babicek, si opét hledd cestu na vysluni. Minimum
ingredienci i Casu nutného k pfipravé a odlezeni z néj délaji idedIniho kandidata i na tzv. ,last minute” peceni. Nds si
toto cukrovi navic ziskalo svou kfehkosti a jemnou nepreslazenou chuti. Prilisné sadlové chuti nebo ,odéru” se neni
tfeba viibec obdvat. Diky sdlu je tésto nddherné snéhobilé a s ervenou marmelddou vytvofi parddni esteticky kontrast.
Pokud do tésta pridate dvé IZice kakaa, vytvofite vyborné ,Cokolddové” cukrovi. Sadlovky nejlépe chutnaji s vyraznou
kyselkavou marmeladou — napfiklad visiovou nebo rybizovou. Dilek uprostfed cukrovi jimi napliite velkoryse.

Ingredience

220g Bezlepkové samokyptici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)

150g mouckového cukru

150g sadla
vyraznou kyselkavou
marmeladu

na cokoldadovou verzi

200g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)

2 lzice kakaa

150g mouckového cukru

150g sadla
vyraznou kyselkavou
marmeladu

Pracovni postup

1. Smichdme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTOU) s mouc¢kovym cukrem
(v ptipadé ¢okoladové verze i s kakaem).

2. Do sypké smési zapracujeme sadlo. Uhnéteme hladké tésto.

3. Z tésta odebirdme malé kulicky o hmotnosti 8¢ (je dobré si je presné odvazit)
a klademe je na plech vyloZeny pecicim papirem. Nechavime mezi nimi dostate¢né
rozestupy. (Tésto se v pritbéhu peceni ,,rozestoupi® do stran).

4. Koncem varecky udélame do prostfedku kulicky hluboky dtlek. (Diilek musi byt
opravdu hluboky, tésto zna¢né nabude, plytky dilek by mohl zaniknout.)

5. Po dobu 10 minut pe¢eme v troubé vyhtaté na 150 °C. (Toto cukrovi se pece pri
nizéi teploté, nez byva zvykem u vétsiny, 150 °C je skute¢né spravné).

6. Dulky vychladlych sadlovek plnime bohaté marmeladou.
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CUKROVI VINOVE

Autor: Katefina Jirouskova'

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Na toto cukrovi potfebujeme pouze tfi ingredience, které mame v drtivé vétsiné vsichni vidy doma. Mouku, maslo
a vino. Tésto samo o sobé neni viibec sladké. Cukrovi osladime az mouckovym cukrem, ve kterém ho, jesté teplé,
obalime. Vinové cukrové je dalsi ukdzka toho, Ze v jednoduchosti je sila. | jeho pfiprava je snadna a rychld. Pfi peceni
se cukrovi v troubé miré nafoukne, vyslednd konzistence bude kiehkad, cukrovi se bude v dstech vyloZené rozplyvat
a jeho lahodnd jemna chut po vinu v3echny okouzli. Pokud se vdm peceni ze tfi ingredienci zalibi, vyzkousejte také
sadlovky (zde na str. 24) a Slehackové cukrovi (zde na str. 23). Pokud vds nadchne vino jako ingredience do kiehkého
peciva, rozhodné nalistujte také recept na italské vinové suenky.

Ingredience Pracovni postup
250g Bezlepkové samokyptici 1. Ze smési BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), studeného mésla a vina vypra-
smési na peceni BISCUITS cujeme tésto, které nechame 30 minut ulezet v chladnicce.
& COOKIES (tzv. ZLUTA) 2. Z tésta vyvalime plét 3 az 5 mm silny a vykrajujeme tvary (¢im mensi, tim lepsi),
200g studeného masla nebo Hery které klademe na plech vyloZeny pecicim papirem. Nechdvame mezi nimi rozestupy,
7 lzic bilého vina tésto se pti pedeni mirné nafoukne.
3. PeCeme v troubé predehraté na 180 °C cca 10 minut.
ddle budeme potiebovat 4. Teplé cukrovi hojné obalime v mouckovém cukru.

mouckovy cukr na obaleni

Z vy$e uvedenych ingredienci upece-
me cca 80 kouskt drobného vinového
cukrovi.

-1

Foto: Katefina Jirouskova
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CRINCLES COKOLADOVOPERNIKOVE

Autor: Adveni podle receptu Dvé v troubé®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Crincles se vyznacuji tim, Ze jsou na povrchu kfupavé, ale uvnitf viacné, mékké a hutné cokoladové. Typicky je pro né
i zvrasnény popraskany povrch, ktery umocriuje bily mouckovy cukr, do jehoZ bohaté vrstvy se studené tésto bali jesté
pred vlozenim do trouby a ktery se pak pecenim proméni v efektni popraskanou glazuru tim, jak se studené tésto pi
peceni roztahuje. Cukrovi tak dostane dramaticky hnédo-bily vzhled. Kfupavy povrch crincles pfipomind cookies, mékky
vlaény a hutny cokolddovy vnitfek zase brownies. Tento dvojity vjem si cukrovi zachova i v priibéhu ¢asu. Cim je ulezelejsi,
tim na povrchu kfupavéjsi, vnitfek vak zlistava mékky a vlacny. Jak toho docilit? To si prectéte v dvodu k bezmléénym
crincles (zde na str. 28). Receptii na crincles je celd fada, oviem tento podle Dvé v troubé v sobé velmi origindlné dopliiuje
cokoladu pernikovym kofenim. Ta chut a viiné! Rozhodné doporucujeme ke zhlédnuti i video s pfipravou (odkaz vyse).

Ingredience Pracovni postup
200g Bezlepkové samokyprici 1. Nad vodni parou rozpustime ¢okoladu s maslem.
smési na pe¢eni BISCUITS & 2. Do rozpusténé ¢okolddy s tukem zaslehdme cukr a nédsledné vejce, jedno
COOKIES (tzv. ZLUTA) po druhém.
$petku soli
1 lzici pernikového koteni 3. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame se §petkou soli a perni-
Adveni kovym kofenim.
200g kvalitni cokolady 4. Pak tuto suchou smés postupné zapracujeme do ¢okoladové smési a vypracujeme
60g masla tésto.
60g cukru krupice (nebo 50g + 5. Tésto ulozime do lednice na zhruba jednu hodinu.
1 sacek vanilkového cukru) 6. Ze ztuhlého vychlazeného tésta tvarujeme kulicky o hmotnosti 10 g a obalujeme
2 vejce je hojnou vrstvou mouckového cukru.
ddle budeme potiebovat 7. Kuli¢ky bohaté obalené v mouc¢kovém cukru klademe na plech vylozeny pec¢icim
mouckovy cukr na obaleni papirem. Nechdvame mezi nimi rozestupy zhruba 2 cm, aby se pfi peceni neslepily.

8. Plech s kulickami vlozime je$té na 30 minut do lednice!
Z vy$e uvedenych ingredienci pti-
pravime 58 ¢okoladovopernikovych 9. Peceme v troubé vyhtaté na 180 °C zhruba 12 minut.
crincles.

Foto: Adveni
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CRINCLES COKOLADOVE BEZ MLEKA

Autor: Martina Vasickova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Ze se crincles vyznacuji kiupavym tvrdym povrchem (jako cookies) a mékkym vlaénym vnitikem (jako brownies)
uz bylo feceno v receptu na ¢okolddovopernikové crincles (zde na str. 27). Ze maji zvrasnény popraskany povrch,
ktery umociiuje bily mouckovy cukr, také vime. Co je v3ak zdsadni pro dosazeni téchto efekt(? Klicovd je pfi pfipravé
crincles prace se studenym téstem. Jednak ho nechame dobfe vychladit v lednici (nejlépe pfes noc), studené rychle
zpracujeme do kulicek, které obalime v cukru a peceme. Tim, jak se studené tésto pii peceni roztahuje, na povrchu
vznikd z mouckového cukru efektni popraskana glazura a cukrovi dostane dramaticky hnédo-bily vzhled. DalSim
klicovym bodem je spravnd doba peceni. Pokud totiZ Cas ,pfetdhnete”, pfijdete o vldcny stied. Jak ale fikd autorka
tohoto receptu, ani tak se nic nedéje, upecete klasické cokoladové cookies. Martina mé v3ak preci jen vybornou radu:
,Dejte péct nejdfive pouze 2 zkusebni, kulicky”. Po 10 minutach vytdhnéte, nechte vychladnout a prozkoumejte stred.

Dle toho regulujte dobu peceni.”

Ingredience
90 g Bezlepkové samokypfici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
30g Alsanu
100g cokolady na vareni s min
50 % kakaa (bez BKM je
Fin Carre v Lidlu)
60g cukru
1 vejce
1 sacek vanilkového cukru
$petku soli

Z vyse uvedenych ingredienci upece-

me cca 20 ¢okoladovych crincles.

Foto: Martina Vasickova
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Pracovni postup

1. Na sporaku roztopime ¢okoladu s Alsanem a nechame trosku vychladnout.

2. V mise vy$lehame vajicko s cukrem.

3. Do vlazné roztopené cokolady pridime smés BISCUITS & COOKIES (tzv.
ZLUTA) se $petkou soli, rozmichdme a pak opatrné priddvame vyslehané vajicko
s cukrem. Utvofime hmotu, kterou ddme na zhruba ptil hodinky ztuhnout do lednice.
4. Po vytazeni tvorime kulicky, které poradné obalujeme v mouckovém cukru
a klademe na plech.

5. Peceme v troubé vyhfaté na 180 °C zhruba 10 minut, viz ivodni text k receptu.




CRINCLES KOKOSOVE

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ze se crincles vyznacuji kiupavym tvrdym povrchem (jako cookies) a mékkym vlaénym vnitikem (jako brownies)
a Ze maji zvrasnény popraskany povrch, ktery zvyraziuje vrstva mouckového cukru, ve kterém se cukrovi obaluje
jesté pied pecenim, to jste se mohli doist u receptu na cokoladovopernikové crincles (zde na str. 27). Jak téchto
efektii dosdhnout popisujeme u receptu na cokolddové bezmlécné crincles (zde na str. 28). Ale crincles nemusi byt
jen Cokoladové. Tedy ty pdvodni jisté ano. Mimochodem o plivod tohoto Uzasného cukrovi se tdajné pfou Belgicané
a Némci. V Belgii a Némecku je toto cukrovi velmi popularni a to predevsim o Vénocich. K nam proniklo az v poslednich
letech a v obdobi pied Vénocemi se na socidlnich sitich objevuje bezpocet Iakavych a zdaleka uz nejen cokolddovych
variaci. Pfikladem jsou tyto vyborné crincles kokosové. Pozor, i u nich pamatujte na dvé hlavni zésady, jak dosahnout
kfupavého povrchu a mékkého vnitiku: tésto zpracovdvejte a pecte dobie vychlazené a nejdrive upecte dvé zkusebni
kulicky, abyste urcili pfesné tu sprdvnou dobu peceni. Jinak se z crincles snadno stanou cookies. Ale i ty budou vyborné.

Ingredience Pracovni postup
230g Bezlepkové samokyprici 1. Cukr s méslem a vejci vyslehame do pény.
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA) 2. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se $petkou soli a jemné
90g jemné nastrouhaného kokosu  nastrouhanym kokosem. Tuto suchou smés postoupné vmichame do vyslehané
$petku soli pény a vypracujeme husté tésto. Tésto ulozime do lednice na zhruba jednu hodinu.
90g cukru krupice 3. Ze ztuhlého vychlazeného tésta tvarujeme kulicky o hmotnosti 10 g a obalujeme
60g povoleného masla je hojnou vrstvou mouckového cukru.
2 vejce
4. Kuli¢ky bohaté obalené v mouckovém cukru klademe na plech vylozeny pecicim
ddle budeme potiebovat papirem. Nechdvame mezi nimi rozestupy zhruba 2 cm, aby se pfi peceni neslepily.
mouckovy cukr na obaleni 5. Plech s kulickami vlozime je$té na 30 minut do lednice!

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi- 6. Peceme v troubé vyhtaté na 160 °C zhruba 15 minut.
me zhruba 50 kokosovych crincles.

Foto: Adveni
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CUKROVI KOFILOVE

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Védéli jste, ze stale populdrni Kofila, ,Pochoutka pani a divek”, se narodila jiz pted sto lety? Mourenin s Salkem horké
kdvy z dilny malie Zdenka Rykra se na jejim obale usadil v roce 1923 a sedi tam v malych obménach dodnes! K jediné
proluce doslo v roce 1965, kdy se konala tieti celostatni spartakidda, a design obalu byl pfizplsoben této udalosti.
| kdyz se receptura béhem stoleti ménila, chut z{istava stdle stejnd — zaklada se na spojeni mlécné cokolady a jemné
kdvové chuti. A je to jisté spojeni delikatesni, kdyzZ vyrobce jen pro Ceské a slovenské spotiebitele rocné v olomouckém
zévodé vyrobi 1000 tun téchto tycinek! Spojeni kavy a cokolddy je zkrdtka neodolatelné. Védi to i vyhlaSeni vyrobci
kdvy, ktefi Casto pod svou znackou nabizi i malé cokolddky, které maji Salek kavy doprovodit a podtrhnout jeji

vvrs

chut. Pokud i vy patfite k milovnikiim této Cokoladovokdvové tycinky se staletou tradici, jisté vas potési, Ze jsme ji

zakomponovali i do vanocniho cukrovi.

Ingredience

350g

3ks
120g
100g
na krém
60g
25¢g

160g

Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli

¢okoladky Kofila

cukru moucka

1zicky rozpustné kavy

vejce

studené Zlaté Hané

cukru krystal
tuku

kapku rumu
masla

vejce malé

trochu mleté kavy

Z vy$e uvedenych ingredienci upe¢eme
3 plechy cukrovi.
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Pracovni postup

1. Cokoladky Kofily rozpustime v mikrovinné troubé.

2. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame se $petkou soli, rozpust-
nou kévou a cukrem.

3. Poté do sypké smési zapracujeme vejce, rozpusténé ¢okoladky Kofily a studenou
Zlatou Hanou. Hnéteme, dokud se vSechny ingredience nespoji v hladké tésto.

4. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky na zhruba jednu
hodinu.

5. Vychlazené tésto vyvalime na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme srdicka (¢i jiné
tvary) a klademe je na plech vylozeny pecicim papirem.

6. Plech se srdicky vlozime je$té na 30 minut do lednice.

7. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C zhruba 12 minut, program horkovzduch.

8. Upecené cukrovi miizeme ponechat jen tak, anebo po vychladnuti dva kousky
spojit kavovym krémem.

Postup pripravy krému:

1. Vejce s cukrem ddme do misy nebo kastrolu a postavime do vodni ldzné. Zahti-
vame a obcas proslehdame metlickou, dokud se cukr nerozpusti a smés neni horka.
2. Odstavime z vodni lazné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za obc¢asného prosle-
héni nechame vychladnout.

3. Zméklé maislo vyslehame a pomalu pfidavame vychladlou smés, az vznikne
hladky krém. Do néj vmichdme mletou kdvu, mizeme pouzit i sedlinu z uvarené
vychladlé kavy.

Foto: Adveni



CUKROVI MARGOTKOVE

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku

Margot brzy oslavi 77 let a pofad je k nakousnuti! Re¢ je o tycince s origindIni rumovokokosovou chuti, kterd se vyrabi
uz od roku 1944. Béhem této doby vznikla celd fada limitovanych edici se zajimavymi chutovymi kombinacemi. Ve stdlé
aMargot Artemis, kde je tradi¢ni rumovokokosova chut dopInéna o puncovou vrstvu. Vjrobce Margotky se snazi o inovace
nejen v oblasti pichuti, ale také na poli nutricnim. Ty¢inka Margot ziskala v roce 2017 ocenéni Potravinfské komory
Ceske republiky jako inovativni vyrobek. Nova Margot ma vice kokosu, méné cukru a neobsahuije trans-mastné kyseliny.
VEfili byste, Ze CeSi, ktefi zkonzumuji 3000 tun této pochoutky rocné, diky inovované receptufe spottebuji o 12 tun
méné cukru? Pokud i vy a vasi blizci pravidelné podIéhéte proslulé rumovokokosové chuti, udélejte si radost i o Vanocich
a upecte si margotkové cukrovi. Jednotlivé kousky miizete spojit tfeba rumovym krémem, nebo je nepromazdvat a pouze
pokryt cukrovou polevou s kapkou rumu. Pozor, Margotka a cukrovi z ni bohuzel nejsou vhodné pro alergiky na soju.

Ingredience Pracovni postup
300g Bezlepkové samokyptici 1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se $petkou soli, cukrem
smési na pe¢eni BISCUITS &  a na jemno nastrouhanou ¢okoladkou Margot.
COOKIES (tzv. ZLUTA) 2. Poté do sypké smési zapracujeme vejce, rum a studenou Zlatou Hanou. Hnéte-
$petku soli me, dokud se vSechny ingredience nespoji v hladké tésto.
150g cokolddové ty¢inky Margot 3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladnic¢ky na zhruba jednu
100g cukru moucka hodinu.
1 vejce 4. Vychlazené tésto vyvalime na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme kolecka (¢i jiné
2 lzice rumu tvary) a klademe je na plech vylozeny pecicim papirem.
100g studené Zlaté Hané 5. Plech s kolecky vlozime je$té na 30 minut do lednice.
6. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C zhruba 12 minut, program horkovzduch.
na cukrovou polevu 7. Upecené cukrovi mizeme ponechat jen tak, anebo tfeba namocit v cukrové po-
150g cukru moucka levé s kapkou rumu.
3 lzice horké vody
1 1Zi¢ku rumu Priprava cukrové polevy.

8. Cukr smichdme s vodou a rumem do zhoustnuti.
Z vy$e uvedenych ingredienci upe¢eme
3 plechy cukrovi.

Foto: Adveni
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RUZOVA JAHUDKOVA SRDICKA
Autor: Helena Vybiralovd®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Linecké, vanilkové, pernikové, medové, Cokoladové, kdvové, karamelové, kokosové. .. To jsou klasické chuté, barvy
aviiné, které k cukrovi patii neodmyslitelné a jaksi automaticky. Co ale ozvlastnit tac s cukrovim fadou jemné rizovych
jahtidkovych srdicek, Ci fadou pastelové zelenkavych pistaciovych Ctytlistki (zde na str. 35)? A rozhodné to nebude jen
krdsné barevné zpestieni. Nadchne vas i chut a viiné, kterych u tohoto cukrovi docilime jednoduse diky pudinkovym
praskiim. Mimochodem, védéli jste, Ze slovo pudink pochdzi z francouzského slova boudin, které znamena jelito nebo
klobésa a je odvozeno z latinského botullus? Pivodné byl jako pudink oznacovan masny vyrobek nadity ve stfivku
a dodnes jsou tzv. white pudding a tzv. black pudding soucasti tradicni snidané ve Velké Britanii. White pudding je
klobasa podobna jitrnici, bez krve. Black puding pak obdoba jelita, obsahujici i krev. Mimo Velkou Britanii viak pudink
predstavuje zpravidla sladky dezert. K jeho rozsiteni po svété prispél i vynalez instantniho pudinkového prasku, ktery
Sikovné vyuZijeme i v tomto receptu.

Ingredience
180g Bezlepkové samokypiici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichéme s jahodovymi pudinko-
vymi prasky a mouckovym cukrem. Pfidame zloutek.

2. Poté do sypké smési zapracujeme vychlazeny tuk. Hnéteme, dokud se viechny

3ks jahodovych pudinkovych ingredience nespoji v hladké tésto.
prasku bez lepku* 3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
60g mouckového cukru ¢inout alespon dvé hodiny.

130g studeného masla nebo tuku
1 zloutek
*napf. Amylon

4. Tésto vyvalime na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme srdicka, kterd klademe
na plech vylozeny pecicim papirem.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu 10-15 minut.

6. Vychladld srdicka slepujeme maslovym jahodovym krémem.

na mdslovy jahodovy krém

90g krystalového cukru Postup ptipravy krému
40g tuku 1. Vejce's cukrem dame do misy nebo kastrolu a postavime do vodni lazné. Zahtivame
kapku rumu a obcas proslehame metlickou, dokud se cukr nerozpusti a smés neni horka.
250g masla 2. Odstavime z vodni lazné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za obc¢asného prosle-
1 vejce héni nechame vychladnout.
4 lzice jahodové marmelady 3. Zméklé maslo vyslehame a pomalu piidavame vychladlou smés, az vznikne

Z vyse uvedenych ingredienci upe¢eme
80 srdicek, po slepeni tedy dostaneme
40ks cukrovi.

hladky krém.
4. Jahodovou marmelddu zapracujeme do krému.
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Foto: Adveni



ZELENKAVE PISTACIOVE CTYRLISTKY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pudink a jitrnice? Jak spolu souvisi?! Prekvapivy piivod slova pudink popisujeme v ivodu k receptu na riizovd jahlidkova
srdicka (zde na str. 34). Helenka Vybiralova v tomto receptu ndpadité pouzila jahodovy pudinkovy prasek. A tak jsme
zaexperimentovali s pudinkem pistdciovym a voila — zde jsou pastelové zelenkavé Ctyflistky. Okouzli barvou, viini
a jejich chut'podtrhne i vynikajici pistaciovy krém, kterym jednotlivé kousky cukrovi slepime. Prévé vynélez instantniho
pudinkového prasku vyznamné piispél k jeho rozsifeni po svété, odpadlo totiz pracné a zdlouhavé michéni surovin
ve vodni lazni. Z&kladni surovinou pro vyrobu pudinkového présku je Skrob. V Evropé predevsim kukuficny a bramborovy,
v Americe a Asii pak hlavné ryzovy a tapiokovy, pficemz druh pouzitého Skrobu nemé vliv na kvalitu pudinkového
prasku. My vSak budme obezietni, protoZe miize obsahovat i $krob p3enicny, ktery je pii bezlepkové dieté zapovézen. Az
vyzkousite jahtidkové srdicka a pistaciové Ctyilistky, urcité, stejné jako my, budete patrat po dal3ich zajimavych prichutich
bezlepkovych pudinkii. Zdé se, Ze s Amylonem se nam blyska napf. na merurikové, matcha ¢i dokonce aroniové Casy.

Ingredience
180g Bezlepkové samokypiici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
3ks pistaciovych pudinkovych
praskd bez lepku*
60g mouckového cukru
130g studeného masla nebo tuku
1 zloutek

na mdslovy pistdciovy krém

90g krystalového cukru

40g tuku
kapku rumu

250g masla
1 vejce

hrst loupanych nesolenych
pistacii

*Pistaciovy Premium Dr. Oetker dle
uvedeného slozeni obsahuje pouze
prirozené bezlepkové ingredience a ani
v kolonce ,,Miize obsahovat“ nejsou
uvedeny stopy lepku, nebo psenice.

Z vyse uvedenych ingredienci upece-

me 70 ¢tyflistkd, po slepenti tedy do-
staneme 35 ks cukrovi.

Foto: Adveni
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s pistaciovymi pudinko-
vymi prasky a mouckovym cukrem. P¥idame Zloutek.

2. Poté do sypké smési zapracujeme vychlazeny tuk. Hnéteme, dokud se vSechny
ingredience nespoji v hladké tésto.

3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon dvé hodiny.

4. Tésto vyvalime na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme ctyflistky, které klademe
na plech vylozeny pecicim papirem.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu 10-15 minut.

6. Vychladlé ¢tytlistky slepujeme maslovym pistdciovym krémem.

Postup ptipravy krému

1. Vejce s cukrem ddme do misy nebo kastrolu a postavime do vodnilazné. Zahiivame
a obcas proslehame metlickou, dokud se cukr nerozpusti a smés neni horka.

2. Odstavime z vodni lazné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za obc¢asného prosle-
héni nechame vychladnout.

3. Zméklé maislo vyslehame a pomalu pfidavame vychladlou smés, az vznikne
hladky krém.

4. Pistacie umeleme nebo rozmixujeme najemno. Zapracujeme do krému.







MASARYKOVO CUKROVI

@) Bezlepku @) Bezsoji

Masarykovo cukrovi, Masarykovy knofliky nebo také Tatickovy ofechové knofliky. Cukrovi, které miloval nas prvni
prezident a které svym vzhledem pfipominalo velké knofliky na kabété. Vy ho mozn letos vyzkousite poprvé, ale
nase babicky a prababicky ho znaly dokonale. Toto cukrovi symbolizuje tradici a vy se pfi jeho piipravé i konzumaci
miiZete prenést do noblesnich casi prvni republiky. Diky poctivé davce ofechii ma vyraznou chut, kterou si zamilujete.
Ziska si vas také velmi jednoduchou pfipravou. Vsadime se, o co chcete, Ze jakmile ho jednou vyzkousite, uz ve vadem
repertodru cukrovi zlistane navzdy.

Ingredience Pracovni postup
300 g Bezlepkové samokyptici 1. Ofechy na 2 hodiny namoc¢ime do studené vody, pak je nahrubo nasekame.
smési na peceni BISCUITS K nasekanym ofechiim piiddme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), cukr,
& COOKIES (tzv. ZLUTA) kakao, Zloutek, studené maslo a vypracujeme tésto.
100 g krupicového cukru 2. Vytvarujeme z néj vélecky o priméru cca 3 centimetry a nechame je v lednici
1 lZici kakaa holandského typu ~ nebo v mrazéku ztuhnout.
180g vlasskych ofechii 3. Z vélec¢ki krajime kolec¢ka, klademe na plech vyloZeny pecicim papirem a pece-
200g studeného masla me je v predehiaté troubé na 180 °C asi 8 minut.
1 zloutek 4. Po vyndani z trouby nechame chvili vychladnout a nasledné obalujeme ve va-
nilkovém mouckovém cukru.
na obaleni
vanilkovy mouckovy cukr

Z vyse uvedenych ingredienci upeceme
2 velké plechy Masarykova cukrovi.

Foto: Adveni
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Autor: Adveni podle receptu Ivety FabeSové

@) Bezlepku @) Bezsoji

Iveta Fabesova je vyhlasenad ceska cukrarka a jeji zakusky jsou proslulé. Az vyzkousite toto cukrovi, uznate, Ze Iveta
nalezi k cukrafské elité plnym pravem. MnozZstvi kazdé ingredience bylo jisté odméfeno s laboratorni presnosti,
chut je dotazena k dokonalosti. My jsme recept nazkouseli se Zlutou Adveni a funguje skvéle. Financiér je drobné
francouzské nebo mandlové cukrovi. Pivodné ho v 17. stoleti pekly sestry z Radu Navstiveni Panny Marie. Mélo
kulaty tvar a nazyvalo se podle fadu - visitandite”, tedy néco jako ,navstivenky”. Popularni se stalo v 19. stoleti, kdy
se zaCalo péct v malych kvédiikovych formickdch. Ty maji pfipominat formy na odlévani zlatych cihel a odtud tdajné
také souvislost s novym nazvem ,financiér” odkazujicimu k financim. Dle jiné teorie ndzvu dala vzniknout obliba
tohoto cukrovi v pafizské financni Ctvrti v blizkosti burzy, protoZe dortik mohli financnici nosit ,po kapsach”, aniz by
ho ponicili. Toto cukrovi je na skus mékké asi jako podklad pafizskych rohlickii, a pokud jste ho jesté nezkusili, véite, Ze
to pro vas bude chutovy objev a zaZitek.

Ingredience Pracovni postup
35g Bezlepkové samokyprici 1. Otechy oprazime v troubé pii teploté 160 °C po dobu asi 10 minut. Nechame
smési na peceni BISCUITS vychladnout a rozmixujeme se smési BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) a mou-
& COOKIES (tzv. ZLUTA) &ovym cukrem v hladky prach.
60g vlasskych ofecht 2. Maslo dame do hrnce, zahfivaime do teploty 155 °C a odstavime. Nalijeme ho
110g mouckového cukru do sypké ofechové smési, smichdme, prilijeme bilky pokojové teploty, pastu a opét
100g masla dikladné propmichame. Tésto prikryjeme potravinafskou folii a ddme odpocéivat
15g lisko-ofechové 100% pasty* do chladu aspon na hodinu.
100g bilkd pokojové teploty 3. Odpocinuté tésto naplnime do cukrarského sacku. Odstfihneme $picku a napl-
nime do formicek typickych pro financiér (obdélnikové cihlicky).
na posypani 4. Posypeme mandlovymi platky a peceme v predehrité troubé na 165 °C po dobu
100g mandlovych platka asi 18 minut.
stl Fleur de sol - solny kvét, 5. Vyjmeme z trouby, nechame vychladnout a dle chuti posypeme soli Fleur de sol.

100% ptirodni nerafinovana
a nejkvalitnéjsi morska sl

budeme také potiebovat

formicky na financiér - obdélnikové
cihlicky (pfipadné jiné nejlépe kvadri-
kového tvaru)

* Hotovou lisko-ofechovou pastu mu-
zeme zakoupit i v obchodg¢, nebo si ji
vyrobit. Ofisky dame do trouby prede-
hraté na 160 °C a prazime asi 6 minut.
Nechame je vychladnout a v mixéru
rozmixujeme na hladkou pastu.

Foto: Adveni
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CERNE VANOCNI TRUBICKY

Autor: Katefina Hajkova™

@) Bezlepku @) Bezsoji

PfestoZe se netési takovému véhlasu jako hofické trubicky, na svatecnim stole maji své misto. A dost moznd vznikly prévé
jako obdoba slavnéjsich kolegyn. Mimochodem, védéli jste, Ze historie hofickych trubicek sahd az do 19. stoleti? Recept
na né tidajné prozradil jeden z vojakii napoleonské armady, kterd tehdy prochazela pres nase tizemi. Zendm, které s nimi
obchazely kraj v okoli mésta Hofic a prodavaly je, se prezdivalo ,trubickové baby”. O jejich sldvu se pak zaslouZil Karel
Kofranek, ktery je proménil na Zadany prodejni artikl a pistroj na jejich vyrobu si dokonce nechal v roce 1898 patentovat.
Ale zpét k nasim cernym trubickam. Malokdo asi bude podomdcku vyrabét oplatky a ty pak stacet do rulicek. Oproti tomu
vyroba cernych trubicek z kirehkého ofechového tésta je podstatné jednodussi. KdyZ se pak hotové trubicky naplni napf.

vrv

pafizskou Slehackou a jejich konce se namoci do cokolady a obali ve strouhanych ofiScich, vysledek je fenomenéini.

Ingredience
na tésto
200 g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTOU)
75 g mouckového cukru
80g studené Hery (masla, tuku
Vita Dor)
35g jemné mletych
vlasskychotrechti
1 vejce
1 bilek
¥ lzicky skofice
$petku soli

na ndpln
Napt. parizska $lehacka, krém
s vaje¢nym likérem ...

na ¢okoldadové konce
rozpusténé cokoladova poleva

Z vyse uvedenych ingredienci pfipravi-
me cca 60ks trubicek.

Foto: Katefina Hajkova
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTOU) smichdme s mouc¢kovym cukrem,
skortici, $petkou soli a jemné mletymi vlagskymi ofechy.

2. Poté do sypké smési zapracujeme studeny tuk a vejce. Hnéteme, dokud se vSech-
ny piisady nespoji v tésto.

3. Tésto zabalime do potravinatské folie a ulozime do chladnicky. Nechdme odlezet
az do druhého dne!

4. Druhy den na pomouceném vale tésto vyvalime, nakrajime kousky tésta a na-
motame na tenké pomasténé trubicky. Nejlépe takto:vykrajet kolecka o priiméru
5,5cm a ty namotat na kovové trubicky.

5. Peceme 10 min na 190 °C. Je$té teplé sunddme z kovovych formicek. Nechame
vychladnout.

6. Konce trubi¢ek namocime v ¢okoladé.

7. Plnime oblibenou naplni, napt. parizskou §lehackou, krémem s vajecnym liké-
rem apod.




MARCIPANOVE MINI STOLY

Autor: Adveni podle receptu uvedeného na TV Seznam dne 23. lissopadu 2020
@) Bezlepku @) Bezvajec @ Bezsgji

Stéla je velmi sladkeé a vofiavé vanocni pecivo plvodem z Némecka, které obsahuje ofechy, mandle, rozinky, kandované
ovoce, kofeni a dle druhu i marcipan, tvaroh nebo mak. Polévd se méslem a sype silnou vrstvou mouckového cukru.
Jeji tvar md symbolizovat malého JeZiska zabaleného v plenkach. Pece se i nékolik tydn{ pfed Vanocemi, aby se
krasné odleZela a jeji chut rozvinula. Podle tradice se ale nesmi nakrojit dfiv, nez o Stédrém veceru po bohosluzbé,
jediné tak bude diim ochrdnén od nemoci a nefesti. Stély se pecou po celém Némecku a Rakousku, najdete je na viech
od roku 1997 chrdnéna registrovanou zndmkou. Takto oznacené Stély musi byt upeceny v Drézdanech nebo okoli.
Jsou vynikajici a jejich cena vysokd. Kazdorocné se druhou adventni nedéli v Drazdanech konaji Slavnosti Drazdanskeé
vanocni stoly, kdy je na ndmésti Schlossplatz na povoze tazeném kofimi slavnostné odhalena témér Ctyftunova $téla,
kterd je zavérem oslav ceremonialné nakrajena 1,2 metru dlouhym nozem a rozdélena mezi navitévniky. Udajné
nejvétsi vanocni Stéla méfila pres 72 metrii a byla vytvofena v roce 2010 v nizozemském Haarlemu. A nejmensi?
Mozna ji upecete pravé vy podle tohoto vyborného receptu!

Ingredience Pracovni postup

300g

Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTOU)

1. Zméklé madslo utfeme s mouckovym cukrem. Pfiddme tvaroh a prohnéteme.
2. Smichdme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), prasek do peciva, skofici,
vanilku, stil, citronovou kiru. Pfidime k tvarohové smési a dtikladné prohnéteme.

100g zméklého masla 3. Pak prisypeme sekané mandle, promichdme. Pfidime rozinky, opét promichame
75g mouckového cukru a na zavér pridame nastrouhany marcipdan a zase diikladné zapracujeme.
200g tvarohu mékkého 4. Na pomoucené plose si tésto rozdélime na Ctvrtiny. Z kazdé uvalime vélecek
Y 1zicky skorice o priméru 2,5 cm a z toho pak odkrajujeme cca 5 cm dlouhé kousky a ty tvarujeme
Y 1zicky vanilky do ,,mini $tol“. Klademe na plech vyloZeny pecicim papirem.
Y lzicky soli 5. Peceme v troubé pfedehiaté na 180 °C cca 20-25 minut.
kiira z jednoho bio citronu 6. Upecené mini Stoly potfeme rozpusténym mdslem a pocukrujeme mouckovym
1,5 lzicky prasku do peciva cukrem.
50g sekanych mandli
100g rozinek pfedem namocenych
v rumu
100g marcipanu

ddle budeme potiebovat
rozpu$téné maslo na potfeni
mouckovy cukr na posypani

Foto: Adveni
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FLORENTYNKY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Marokdnky nebo florentynky? Toto cukrovi vychdzi z tradicnich italskych susenek Biscotti Fiorentini — piivodem
z italské Florencie, odtud ndzev florentynky. Je zalozeno na hrubé sekanych mandlich a kandovaném ovoci, které
se vmichdvaji do rozpusténého masla se smetanou a cukrem a trochou mouky. Tim vznikne pomérmé tuhd hmota,
ze které tvofime na plechu malé hromadky a ty ndsledné peceme. Hromddky se pii peceni rozteCou do stran a Casti
zkaramelizuji. Vlysledkem je cukrovi — castecné kiupavé, Castecné ,zvykavé”. Jeho chut'je lahodnd, smetana udéla své.
Cokoladova poleva je pomysinou tfesnickou na dortu.

Ingredience

100g

100g
25¢g
120ml
120g
60g

60g

Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
krupicového cukru
studeného masla

smetany ke $lehani 33%

na hrubo nasekanych mandli
kandovaného pomerance
nebo citronu (napt. Rapunzel)
kandovanych tfe$ni nebo
brusinek

na dokonceni
¢okoladova poleva

1

Pracovni postup

1. V kastrulku rozpustime médslo, pfiddme cukr a smetanu, promichdme.

2. Vmichame na hrubo nasekané mandle a kandované ovoce, promichdme.

3. Nasledné priddme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) a peclivé promi-
chdme. Vznikne ndm pomérné tuha hmota.

4. Lzi¢kou odlupujeme kousky hmoty a klademe je na plech vylozeny pecicim pa-
pirem. Tyto hromadky pak 1zi¢kou malinko zplostime. Mezi jednotlivymi hromad-
kami nechdme dostate¢né ,,rozestupy, protoze hmota se pii peceni bude roztékat
do stran.

5. PeCeme v troubé predehraté na 170 °C zhruba 5 minut, hmota se roztece. Pak
teplotu stdhneme na 140 °C a dopékdme do zlatova dal$ich cca 5 minut.

6. Vychladlé florentynky mac¢ime jednou stranou v ¢okoldadové polevé.

Foto: Adveni



ARASIDOVE CUKROVI

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Arasidové cukrovi jsme sice zaradili do kapitoly spolu s ofechovym cukrovim, ale sprdvné sem nepatii. | kdyz arasidim
mnozi nefeknou jinak neZ burské o i i $ k y, podzemnice olejnd pati mezi lusténiny. S ofechy tedy botanicky nema nic
spolecného, naopak je to pfibuzné hrésku a fazole. Podzemnice olejné pochazi z Jizni Ameriky, za jeji plod se povazuje
lusk. Ten obsahuje 1-7 semen — arasidd, nebo, chcete-li, burdkd, burdckd, burskych ofiski. Ty se fadi k suchym
skofdpkovym ploddm, nékdy se hovofi o tzv. skofdpkovém ovoci. Ale abychom to s tim ndzvoslovim jesté vice
nezamotali. Ze jsou arasidy pro nékteré osoby velmi nebezpecnym alergenem, se obecné vi. Jinak jsou viak bohaté
na Ziviny, obsahuiji vice nez 25 % bilkovin a vynikaji i obsahem vitaminu B. Jejich chut je vyborna, proto jsou nejen
celé ofiisky, ale i olej z nich v potravindfstvi tak oblibené. Vy si ji mlizete vychutnat v tomto originalnim receptu, ktery
miiZete zpracovat do podoby vanocniho cukrovi, nebo arasidovych susenek, které se daji s ispéchem péct po cely rok.

Ingredience Pracovni postup
na tésto 1. Heru vy$lehdme s mouckovym cukrem a vejcem. Pfimichdme smés BISCUITS &
140g Bezlepkové samokyprici COOKIES (tzv. ZLUTA) a mleté prazené arasidy. Pokud chceme ptipravit tmavou
smési na peceni BISCUITS &  verzi suSenek, pfiddme kakao nebo karob. Vypracujeme tésto, zabalime do mikro-
COOKIES (tzv. ZLUTA) ténového sacku a nechame v lednici cca 1 hodinu odpocinout.
100g cukru moucka 2. Troubu predehfejeme na 180 °C program horni-spodni ohfev. Tésto vyvalime
150g mletych prazenych aragid* na placku cca 5mm silnou a vykrajujeme oblibené tvary.
90g Hery 3. Pe¢eme na stfedni poloze trouby cca 15 minut do zlatova.
1 vejce

*Pro tmavou verzi téchto susenek mu-
Zeme Cast (zhruba 1 polévkovou 1zici)
mletych prazenych ara$idi nahradit
kakaem, nebo karobovou moukou.

Foto: Stana Hartova



KLASIKA

Foto: Stana Hartova




ZAZVORKY

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Zazvor je kofeni, které se ziskava z oddenkii zazvoru |ékafského. Jeho chut je velmi vyrazng, citrusova az,paliva“. Ostrou
chut md na svédomi latka gingerol. Chemickym slozenim se velmi podobad kapsaicinu pfitomnému v palivych paprikach
a chilli. Zazvorovy ¢aj, pivo, vino, dokonce kdva ¢i zmrzlina a pudink, viechny tyto ndpoje a pokrmy téZi z jedinecné
chuti zdzvoru. Podle Kordnu je zazvor potrava rajskd a budou ji pozivat muslimsti véfici v rdji. Zazvor v kombinaci
s cukrem umi divy a védéla to jiz nade prvni slavnd kucharka Magdalena Dobromila Rettigovd, kterd na prelomu
18.a 19. stoleti nabidla prvni recepty na susenky zazvorky. Jsou kiehké a kiupavé a maji pijemné pikantni chut. Pokud
je letos vyzkousite poprvé, moznd konecné rozsifrujete vyznam prapodivného tvaru, ktery obsahuje snad kazdd sada
vykrajovatek. Ma pfipominat prévé oddenek zézvoru. Schvalng, vite, o které vykrajovdtko se jedna? A pozor, na zavér
néco pro milovniky kiiZovek. Zazvor slovensky? Dumbier! A dal nazev i nejvyssimu vrchu Nizkych Tater.

Ingredience
350 g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
¥ lzicky prasku do peciva
120 g mouckového cukru
la's lzice mletého zazvoru
$petku soli
125g studené Hery
2 vejce

Z vy$e uvedenych ingredienci pfipravi-
me 2 velké plechy zazvorek.
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTOU) smichédme s praskem do peciva,
mouckovym cukrem, mletym zdzvorem a $petkou soli.

2. Poté do sypké smési zapracujeme studenou Heru a vejce. Hnéteme, dokud se
vSechny ptisady nespoji v hladké tésto.

3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechame od-
pocinout alespon 2 hodiny, nejlépe v8ak do druhého dne. Poté tésto vyvalime
na tloustku cca 5 mm a vykrajujeme tvary. Tvary rovname na plech vylozeny pe-
¢icim papirem.

4. Peleme v troubé vyhtaté na 170 °C po dobu cca 18 minut - ,,do rizova®“

Foto: Stana Hartova



PLNENE ORECHY PRO (NEJEN) ALERGIKY NA ORECHY

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Nékdo mé rad ,suché” cukrovi typu vanilkové rohlicky nebo pracny, jiny neda dopustit na poctivou porci sladkého
krému. Pokud patfite do druhé skupiny, pak je tohle recept pravé pro vas. Krehké tésto, ofechovokaramelovy krém
a Cokoladova poleva. Kalorie radéji nepocitat! Ale kdyz Vanoce jsou jen jednou do roka. V této verzi znamého cukrovi
jsme mysleli na alergiky na ofechy a velmi dimysiné je nahradili. Coze, ofechy bez ofechii? Ze to nejde? Ale jde,
vyzkousejte a uvidite, Ze to Vasi blizci nepoznaj!

Ingredience
250 g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
200 g studené Hery
125 g mouckového cukru
90 g jemné mletych
slune¢nicovych seminek
10 g strouhané citronové kiry
¥ lzicky mleté skofice
$petku mletého hrebicku

na ndpln
1 plechovku Salka
1 lzici rumu
hrst mletych vlasskych ofechii
125g masla

na ¢okolddovou polevu
130g cokolady na vareni
120g tuku (nebo masla ¢i
kokosového oleje)

Z vy$e uvedenych ingredienci upece-
me 80 piilek ofechu, pfipravime tedy
40 kouskd plnénych ofech.

Foto: Adveni
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Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime slune¢nicova seminka. Je dulezité, aby byla umleta sku-
te¢né najemno. Idealni pro tyto ucely je vysoce vykonny kuchynsky mixér typu
Vitamix ¢i levnéj$i Nutribullet. Stejné dobre vSak poslouzi i ru¢ni mlynek na kavu.
Ta trocha namahy stoji za to, seminka propiij¢i ofechiim lahodnou vla¢nost a zaruci
delsi trvanlivost.

2. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouc¢kovym cukrem.
Pridame mletd slune¢nicova seminka, strouhanou citronovou kiiru, skotici a hte-
bicek, a zlehka promichame.

3. Poté do sypké smési zapracujeme studenou Heru. Hnéteme, dokud se prisady
nespoji v hladké tésto.

4. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon 15 minut, nejlépe véak do druhého dne. Poté z tésta odkrajujeme
malé kousky, které vtlatujeme do formicek na ofechy. Ty pak klademe vedle sebe
na plech. Cukrovi pe¢eme v troubé vyhtaté na 170 °C po dobu cca 8 minut.

5. Zatimco se ofechy budou péct a chladnout, pripravime si krém. Uzavienou plechov-
ku Salka ponotime do hrnce s vodou a vafime cca 2 hodiny. Otevieme az po vychlad-
nuti. Zkaramelizované Salko smichdme s ofechy a rumem a ve$lehdme maslo.

6. Hotové vychladnuté ofechy slepujeme krémem a zdobime ¢okoladovou polevou
(muzeme namocit % ofechu do polevy, nebo ofechy polevou pocikat).




Na tivodech k receptiim jsme si dali zalezet. Pokud jste je ¢etli, dnes uz u otazek nezavahate.
S va$im vybornym cukrovim podavejte jako specidlni bonus i tyto zajimavé informace!

l.lz|alz|v]o|r|k|y
2.|slafd|ol|o|Vv | k|y
3.lc|r|i|n|c|]l|els
4. 1s|t|lo]l|a
5/via|n|i|l|k|lo|v]|é|r|o|h|]l|i|[¢c|k]|Yy
6.|1|i|nfe|c|k]|é
7./lple|lr|n|if|k
.lplrlaflc|n|y
9. |plul|d|i|n|k|o|Vv]|é
10./.M|a|s|a|r|yl|k
II.|]f|li|{n|a|n|c|i|é]|Tr
12/ f|l|o]|r|e|n|t|y|n|k]|y
13 m|e|d|v]e|d|i|[t]|]]a kily
4/m|e|d|o|v|n]|i]|k

1. Toto cukrovi dostalo nazev podle kofen, jehoz chut je velmi
vyrazna, citrusova az ,,paliva“. Za to vdécilatce zvané gingerol, kte-
ra se velmi podoba kapsaicinu ptitomnému v palivych paprikach
a chilli. Toto cukrovi pfipravujeme pomoci vykrajovatka, které ma
pripominat oddenek rostliny, ze kterého se toto kofeni ziskava.
O jaké cukrovi se jedna?

2. Pokud nepocitaime marmelddu na plnéni, toto cukrovi pfipra-
vime z pouhych tfi ingredienci. Jednou z nich je tuk, podle kterého
dostalo sviij nazev. Jaky je to nazev?

3. Jaksenazyva cukrovi, které je na povrchu kiupavé jako cookies,
ale uvnitf vla¢né jako brownies? Povrch tohoto cukrovi je zvrdsné-
ny a popraskany a tuto strukturu viditélné jesté umociiuje bily cukr,
do néhoz se cukrovi obaluje jesté pred samotnym pecenim.

4. Jak se nazyva vanocni pecivo, které obsahuje ofechy, mandle,
rozinky, kandované ovoce, kofeni a dle druhu i marcipan, poléva se
maslem a sype silnou vrstvou mouckového cukru? Nejvyhlasenéjsi
je toto pecivo upecené v Drazdanech a okoli.

5. Toto cukrovi ve tvaru pilmésice se zacalo péct po obléhani
Vidné Turky v roce 1683 na oslavu vitézstvi vojsk Svaté fige fimské
a Habsburské monarchie a pro zdraznéni potupy vojsk Osmanské
fide, ktera méla tehdy na vlajce ptlmésic. O jaké cukrovi se jedna?
6. Jak se nazyva cukrovi, které se peklo jiz v dobé Rakouska Uher-
ska a v némcéiné je dodnes soucasti jeho nazev slovo ,,Auge” o¢i?
7. Receptura na toto cukrovi se ptivodné skladala pouze ze tii
ingredienci, a sice medu, mouky a pepte. V dne$ni dobé uz pept

neobsahuje, ale bylo to pravé toto kofent, které dal vzniknout pr-
votnimu nazvu tohoto cukrovi - peprnik. Jaky je soucasny nazev
tohoto cukrovi?

8. Medvédi tlapky, cukrovi, pro jehoZ pfipravu se pouzivaji for-
micky, je dobfe znamé i pod jinym nazvem. Jakym?

9. Toto cukrovi jsme pojmenovali podle ingredience, diky které
ziskd nejen chut a viini, ale také barvu. Tato ingredience se vyrabi
predevsim ze Skrobu a slouzi k vyrobé sladkého dezertu, ackoliv jeji
nazev ma historické kofeny v latinském slové botullus, které zna-
mend jelito nebo klobasa. Pokud nevite, nalistujte recept na riizova
jahodova srdicka a zelenkavé pistaciové ctyilistky.

10. Jaké je prijmeni prezidenta, podle kterého je pojmenovano jed-
no ¢eské tradicni cukrovi s poctivou davkou ofechi?

11. Jak se nazyva cukrovi, které se pece v malych kvadtikovych
formickach, které maji ptipominat formy na odlévani zlatych cihel,
a jehoz nazev odkazuje k financim?

12. Jak se nazyva cukrovi, které se pripravuje z hmoty z hrubé se-
kanych mandli a kandovaného ovoce, které se vmichavaji do roz-
pusténého masla se smetanou a cukrem a trochou mouky? Jeho
nazev je odvozen od metropole italského Toskanska.

13. Pracny nebo pracky, cukrovi, pro jehoz pripravu se pouzivaji
formicky, je dobfe znamé i pod jinym ndzvem. Jakym?

14. Jak se nazyva dort slovanského piivodu s vyrazné medové ka-
ramelovou chuti?



I1. SUSENKY, COOKIES, KREKRY

Alespon jeden druh susenek chce umét pripravit kazdd mama.
Dnes uz je sice nabidka obchodt, co se ty¢e bezlepkovych su-
$enek, bohatsi a pestiejsi, nez tomu bylo dfive, ceny jsou vsak
¢asto vysoké a hlavné: ,,domaci jsou domaci® Jejich priprava
navic neni nijak slozita. KdyzZ zapojite déti, muzete z ni udélat
bezva zabavu, obzvlasté pokud si poridite hrava razitka na su-
$enky nebo susenkova¢. Domécimi su$enkami uctite i narychlo
ohlasenou navstévu, postaéi podavat je s kvalitnim ¢ajem jako
pravi Anglicané. V tomto oddile najdete i recept na slané syrové
krekry, jako ,néco malého na chut® se vzdycky hodi.

; Foto: Mgr. art. David Svorc



BABICCINY MASLOVE SUSENKY

Autor: Iva Vasatkova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

lva tento recept ziskala od své babicky a susenky jiz od mladi pekla pro své dcery. Do bezlepkové podoby recept
prevedla v roce 2004 pro svého vnuka. Recept se stal v Ceské bezlepkové komunité brzy dobfe zndmy. V roce 2019 Iva
zkusila své proslulé susenky ze Zluté Adveni a od té doby je pece uz vjhradé z této smési. Zkuste to také, hodi se pro
bezpocet prilezitosti a vzdy udélaji radost, uvidite.

Ingredience
550g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
250g zméklého masla (nebo maslo
+ Hera pil na pil)
250g cukru krupice
2 vejce
1 vanilkovy cukr
pripadné téz:
kakao / skotice

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 1,10kg susenek.

7Y
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Pracovni postup

1. Utfeme madslo, postupné k nému priddme cukry a vejce.

2. Pisypeme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTOU), ale zamichédme ji
pouze ru¢né (tedy nikoliv robotem). Pokud chceme skoficové susenky, do smési
BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) staéi ptidat dle chuti skofici. Pro kakaovou
variantu, 3-4 lzice Zluté smési nahradime kakaem.

3. Vzniklé tésto nechame odpocinout v lednici 2 hodiny.

4. Vyvélime tésto a vykrajujeme oblibené tvary. Ty klademe na plech vyloZeny pe-
¢icim papirem.

5. Pozor, pak vlozime plech do lednice a pfipravené tvary nechame cca 30 minut
chladit. Takto zajistime, Ze se nam nasledné pfi peceni neroztecou.

6. V horkovzdu$né troubé pe¢eme na 170 °C cca 12 minut. (Pro dobu peceni vzdy
vezméte v potaz zkusenosti s vasi troubou.)

7. Po upedeni je nutné nechat susenky chladnout na pecicim papire, aby ztuhly.

Foto: Adveni



ZAKLADNI MASLOVE SUSENKY

Autor: ADVENI

@) Bezlepku @) Bezvajec

@ Bezsgji

Maslové susenky jsou klasika, ktera nikdy neomrzi. S nasi smési a receptem je jejich pfiprava jednoduchd a mize byt
i zabavna — obzvlasté pokud si poridite hravé razitka na susenky. Doporucujeme podavat je s kvalitnim ¢ajem o paté

jako pravi Anglicané.

Ingredience
160 g Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
70 g cukru moucka
40 g studeného masla
60 ml mléka

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s cukrem. Pfiddme maslo
nakrajené na kostky a pfilijeme mléko. Ru¢né vypracujeme hladké tésto. Zabalime
do mikrotenového sacku a nechdme odpocinout v lednici cca 30 minut.

2. Odebirame kousky tésta a tvarujeme kuli¢ky o praméru zhruba 2 cm. Klademe
na plech vylozeny pecicim papirem. Kazdou kulicku palcem jemné ,,rozmackneme
do sirky.

3. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C cca 15 minut, zvolime program horkovzduch.
4. Po upeceni nechame susenky zchladnout na pecicim papife, aby ztuhly.

Pozndmka: Susenky je mozné chutové obménit napt. priddnim citronové $tdvy, sko-
tice, kakaa, zeleného ¢aje. Ozdobit je miiZeme ofechy, kousky ¢okolddy ¢i suseného
ovoce. Zkrdtka, fantazii se meze nekladou.
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Foto: Adveni



COOKIES PODLE ALZBETY

Autor: Alzbéta Svorcovd’

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pravé americké cookies jsou takovym pekafskym ofiskem. Docilit efektné popraskany povrch a krdsné viacny stied neni
zrovna jednoduché. Nam se osvédcil tento recept AlZbéty Svorcové, ktery jsme upravili na miru nasi smési BISCUITS &

COOKIES (tzv. ZLUTA).

Ingredience

260g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)

110g masla

300g titinového cukru

2 cela vejce
50g kakaa

$petku soli

100g hotrké ¢okolady

Pracovni postup

1. V hrnecku rozpustime zméklé maslo a nechdme ho mirné zchladnout. Poté ho
vy$lehdame do pény s vejci a cukrem.

2. V mise smichdme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), kakao a stl. Pfili-
jeme vy$lehanou pénu a dikladné zpracujeme na tésto. Nakonec zlehka vmichame
¢okoladu, kterou jsme nahrubo nasekali.

3. Malé hromadky tésta klademe na papir vylozeny pecicim papirem. Mezi jednot-
livymi hromadkami nechavame dostatecné rozestupy.

4. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C cca 12 minut.

Pozndmka: V receptu lze vynechat kakao a nahradit je odpovidajicim mnoZstvim smé-
si BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA). Hotkou éokolddu zas miizeme nahradit
napt. sekanymi ofechy, rozinkami ¢i brusinkami.
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Foto: Mgr. art. David Svorc



KAKAOVE SUSENKY

Autor: Zderka Piklova™

@) Bezlepku @) Bezsoji

Klasické kakaové susenky. Do jejich pfipravy mizete zapojit i déti, obzvIasté pokud mate tzv. suSenkovac jako autorka
receptu. Ta ndm recept i natoCila, takze pfipravu nazorné miizete shlédnou na videu pod uvedenym QR kédem.

Ingredience Pracovni postup
200g Bezlepkové samokyprici 1. Vsechny ingredience ru¢né (nikoliv robotem) smichdme a vytvorime z nich tés-
smési na pec¢eni BISCUITS to, které zabalime do potravinové folie a cca 2 hodiny nechdme odpocinout v led-
& COOKIES (tzv. ZLUTA) nici.
100g zméklého masla 2. Nésledné z tésta tvofime oblibené tvary, které klademe na plech. Bud pomoci tzv.
2 vejce velikosti S su$enkovace, nebo tésto klasicky vyvélime a z néj tvary vykrajujeme.
50g mouckového cukru 3. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C cca 10 minut.
2 lzice kakaa 4. Po upeceni je nutné nechat susenky zchladnout na pecicim papife, aby ztuhly.

Jeb 1o i 7/ R

Foto: Zderika Piklova

Ndzornou
pfipravu miizete
zhlédnout zde:
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SYROVE KREKRY

Autor: Katefina Hajkova™

@) Bezlepku @) Bezsoji

Chystdte se na posezeni s prateli? Chcete si dopfat néco malého na chut? Pro takovou pfileZitost jsou tu oblibené
syrové susenky. V jednoduchosti je sila. A tento recept se fidi velmi jednoduchym pravidlem: kolik syra, tolik tuku,

tolik mouky.

Ingredience
125g Bezlepkové samokypiici
smési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
125g syra (Eidam, Gouda...)
125g tuku (Hera, Promienna,
Zlata Hand)

na dokonceni
roz$lehané vajicko na potfeni
seminka nebo kofeni
na posyp (napf. mak, sezam,
drceny kmin, oregano)

Foto: Katetina Hajkova
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Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechdme nejlépe pres noc odlezet
v chladu.

2. Cast tésta vyvalime na pomouceném vale. Tésto vyvalujeme po ¢astech, z lednice
vidy odebereme pouze ¢ast, zbytek ponechdme v chladu, aby bylo tésto stale ztuhlé.
3. Vykrajujeme razné tvary nebo radylkem délame ty¢inky.

4. Naskladame na plech vylozeny peéicim papirem, potfeme rozslehanym vaji¢-
kem a posypeme oblibenym kofenim nebo seminky naptiklad mékem, sezamem,
drcenym kminem, oreganem.

5. PeCeme v troubé vyhraté na 170 °C cca 20 minut.

6. Nechame vychladnout, servirujeme.




1. SLADKE KREHKE KOLACE

Mohlo by se zdat, ze kolace z kiehkého tésta jsou Cisté letni za-
lezitosti. Je pravda, Ze v horkych slune¢nych dnech predstavuji
v kombinaci se sezénnim ovocem idealni mou¢nik, ale vzdavat
se jich nemusite ani na podzim a v zimé. Jen si vzpomerite na le-
genddrni francouzsky jable¢ny kola¢ vonici podzimem nebo si
predstavte kiehky kola¢ se sametovou ¢okoladovou naplni, kte-
ry ptimo vold k posezeni u krbu za chladnych zimnich vecer.
Sladké kiehké kolace jsou zkratka vhodné v kazdém ro¢nim
obdobi.

Ptipravit kiehké tésto neni zddna véda. Aby bylo skute¢né
kiehké, je viak potteba nejen dodrzet spravny pomér vstupnich
surovin, ale dat si pozor i na jejich teplotu a zptisob zpracovani.
Nase recepty Vas snadno povedou. Rozdélili jsme je do sedmi
kapitol.

V kapitole KREHKE KOLACE S DROBNYM OVOCEM
upeceme kiehké kolace i kosicky s jahodami. Jahody maji pod-
manivou chut a vini a jejich spojeni s lahodnou smetanou ¢i
¢okoladou je genialni a vé¢né. V této kapitole nesmi chybét bo-
ravky, maliny, ostruziny. Bortvky jsme pouzili do strouhaného
tvarohového kolé¢e s pofadnou vrstvou drobenky. Ze mak vy-
sadné doprovazi $vestky? To uz neplati, presvéd¢ite se u vynika-
jiciho kola¢e s makovou naplni a malinami. Maliny najdete také
v kosiécich s vanilkovym $lehac¢kovym pudinkem nebo v kolaci
se Zloutkovym krémem. Ostruziny v kombinaci se skotici vas
okouzli v jemném tvarohovém krému dalsiho z ktehkych kolact
této kapitoly.

Druhou kapitolu tvoti KREHKE KOLACE S TRESNEMI,
S VISNEMI, SE SVESTKAMI, SE SLIVONEMI. Tte$né jsou
cudné ukryty pod pokryvkou z jemného tésta. Svestky tu ne-

najdete v obvyklé kombinaci s makem, ale neotfele s ricottou
a skoficovou drobenkou. Vi$né se vyjimaji na pernikovém ko-
la¢i s ofechovopovidlovou nadivkou. A kombinace kyselkavych
slivoni s lahodnou marcipanovou naplni je jednoduse bozska.

Kapitola. KREHKE KOLACE S BROSKVEMI, S ME-
RUNKAMI nabidne kiehky kold¢ se svézi jogurtovou néplni
a merunkami, broskve na pudinkovém pomeran¢ovém krému
rozprostfeném na krehkém korpusu nebo kola¢ s merurikami
prelitymi karamelem.

Nasleduje kapitola KREHKE KOLACE S HRUSKAMI,
S JABLKY. Vase chutové pohdarky zde zakusi napt. hrusky
na ¢erveném viné spolu s marcipanem. Ale nechybi ani klasi-
ka: jable¢ny kola¢ se skortici, Hrabénciny fezy nebo svétoznamy
TarteTatin - obraceny jable¢ny kolac.

Ty jsi m4, rebarborova. Kdyby Hapka s Horackem svého
¢asu ochutnali néktery z moué¢niki kapitoly KREHKE KOLACE
S REBARBOROU, v$echno mohlo byt jinak. Nevétite? Dejte
reveni $anci a vyzkousejte ji at uz v kombinaci s mandlemi, ba-
nany nebo mascarpone.

Kapitola KREHKE KOLACE S CITRONEM, S LIMETKOU
je ur¢ena milovnikiim osvéZzujici chuti citrusd, ale i tém, ktefi
se pravé nemohou rozhodnout, zda maji chut na sladké nebo
kyselé. Tyto dvé chuti jsme harmonicky spojili ve vynikajicim
limetkovém kolaci s gratinovanym zlatavym snéhem z bilkd.

Tuto &st kuchatky uzavira kapitola KREHKYCH NEO-
VOCNYCH KOLACU. S mandlemi, tvarohem, ¢okoladou
a zakysanou smetanou, karamelem ....

Tak kterym zacnete?

1:35{0: Adveni




" Foto: Iva Vasitkové




KREHKY KOLAC COKOLADOVY S JAHODAMI

Autor: Katefina Lahoda*

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Spojeni cokolddové chuti s lahodnou smetanou a svézimi jahodami je genidlni a vécné. Stejné dobfe bude fungovat
i s hutnéjsim mascarpone. Kdo si naopak hlid kalorie, mize smetanu nahradit tvarohem.

Ingredience

na tésto

170g
50g
20g

2
50g

na ndpln

500g
20g
250 ml
1

1

Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

kvalitniho kakaa

$petku soli

zloutky

studeného masla

¢erstvych jahod

cukru krystal

40% smetany

vanilkovy cukr

balicek (50g) Zelatinového
ztuzovace Dr.Oetker

ddle budeme potiebovat

formu o priméru 24 cm
maslo nebo sprej na vyteni
formy

Cerstvou matu nebo medunku
na ozdobeni

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichéme s kakaem, mouckovym
cukrem a soli.

2. Studené maslo nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se sypkou smési a nako-
nec zapracujeme oba Zloutky. Vzniklé tésto zabalime do potravinarské folie (nebo
napt. do mikrotenového sac¢ku) a ulozime do lednice. Chladime alespon jednu ho-
dinu.

3. Jahody omyjeme, ocistime a osu$ime papirovou utérkou. Nejhez¢i kousky odlo-
zime stranou (budeme pottebovat cca 6-8 jahod). Zbylé jahody pokrdjime na kous-
ky, vlozime do mixéru, posypeme cukrem krystal, nechame chvilku odstat a poté
rozmixujeme dohladka.

4. Smetanu dame chladit do mrazéku.

5. Vychlazené tésto vyvalime a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem.
Pre¢nivajici tésto odfizneme — mizeme z ného vykrajet tvary, kterymi nakonec
kola¢ dozdobime. Tésto na dné formy nékolikrat propichneme vidli¢kou, umistime
do spodni ¢asti trouby predehraté na 200 °C, kde kola¢ predpékame 10 minut. Poté
teplotu snizime na 175 °C, kola¢ umistime doprostted trouby a dopékdme dal$ich
10 minut. Pokud jsme ze zbylého tésta vykrajeli tvary na ozdobu, upeceme také tyto
(doba peceni cca 5 minut).

6. Dobre vychlazenou smetanu vylijeme do misky, pfidime vanilkovy cukr a ru¢-
nim $lehacem vy$lehdme dotuha. Slehacku opatrné spojime s rozmixovanymi ja-
hodami. V malé misti¢ce rozmichdme Zelatinu se 100 ml vlazné vody a okamzité
vlijeme do jahodové Slehacky. Kratce promichame metlou a nalijeme na vychlazeny
kola¢. Thned dame chladit do lednicky.

7. Mezitim si nakrdjime jahody odloZené stranou na thledné platky. Po 30 mi-
nutdch chlazeni vynddme kola¢ z lednicky a dozdobime jahodami, vykrajenymi
tvary tésta a cerstvou matou ¢i medunikou. Vratime zpét do ledni¢ky a chladime
minimalné dal$ich 90 minut.

8. Dobte vychlazeny kold¢ podavame.
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Foto: Katefina Lahoda



KREHKY KOLAC JAHODOVY S DROBENKOU

Autor: Iva Vasatkova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jahody maji natolik podmanivou chut a viini, Ze k sobé nepotfebuji Zddné dalsi sofistikované pfisady. Tento kold¢
je jednoduchost sama — kiehky korpus napInény Stavnatymi jahodami a bohaté posypany dokfupava opecenou

drobenkou.

Ingredience
na tésto
250g Bezlepkové samokyprici

smési na peceni BISCUITS &

COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
50g cukru moucka
1 sacek vanilkového cukru
2 zloutky
150g studeného masla

na ndpln
450g jahod

na drobenku
80g masla
80g cukru krupice
70g hladké ryzové mouky
70g cirokové mouky

ddle budeme potiebovat
formu (pokud kulatou,
tak o praméru 24 cm)
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichdme se soli a cukry
(mouckovym a vanilkovym). P¥iddme Zloutky a studené maslo a ru¢né vypracuje-
me tésto. Tésto pfendame na val a znovu dikladné propracujeme do hladka. Za-
balime do mikrotenového sac¢ku a vlednici nechdme zhruba 2 hodiny odpo¢inout.
2. Omyté jahody nakrdjime na mensi kousky.

3. Z masla, cukru, ryzové a ¢irokové mouky pfipravime drobenku.

4. Vychlazené tésto rozvalime na tenkou placku a vtla¢ime do formy. Posypeme
¢asti drobenky, poklademe jahodami a zasypeme zbytkem drobenky.

5. Pe¢eme 35-45 minut v troubé vyhraté na 175 °C program horkovzduch.

R

Foto: Iva Vasatkova



KREHKE KOSICKY S JAHODAMI

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Jahodova napln, platky jahod na ozdobu a navrch jahodové Zelatina. Tyto dorticky jahodami doslova prekypuji. Pri
jejich pripravé si piijde na své Vas mixér. Zapojite ho jak do vyroby kiehkého korpusu, tak i Stavnaté jahodové napiné.

Ingredience
na tésto
60g ovesnych vlocek bez lepku
Adveni
75g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
25g cukru moucka
60g studeného masla

na ndpln
220g Ccerstvych jahod
2 lzice cukru moucka
1a1/2 lzice kukufi¢ného Skrobu
kiiru z 1 limety
§tavu z ¥ limety

na dokonceni
200g malych cerstvych jahod
2 lzice $tavy z limety + vodu
do 100 ml celkového mnozstvi
tekutin
1a1/2 lZice cukru moucka
1 1Zi¢ku agaru (prasek)

ddle budeme potiebovat
4 formicky na kosi¢ky s rovnym
dnem o priméru 10cm
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), bezlepkové ovesné vlocky, moucko-
vy cukr a studené maslo nakrdjené na kousky ddme do mixéru a nékolikrat pulsné
promixujeme, dokud nevznikne smés podobna zmolence.

2. Vysypeme na val a rychle uhnéteme tésto. S téstem se krasné pracuje a témér
nelepi.

3. Zabalime do mikroténového sa¢ku a ddme do lednice na 1 hodinu vychladit.

4. Troubu predehfejeme na 200 °C program horkovzduch. Tésto vyvalime na plac-
ku, ideané mezi dvéma pecicimi papiry, a vyloZime jim pfipravené vymazané for-
micky. Okraj pevné pritiskneme prsty. Pfedpeceme cca 10 minut na sttedni poloze
trouby bez plechu.

5. Na napln si do mixéru ddme pokrdjené jahody a priddme vSechny ostatni
suroviny a rozmixujeme. Rozdélime do pfedpecenych kosickil a peéeme jesté cca
20 minut na 200 °C na program horni dolni ohfev ve stfedni poloze trouby. MiZe-
me pouzit plech, aby se ndm s kosicky lépe manipulovalo. Nechame vychladnout
a opatrné vyklopime.

6. Na dokoceni si ptipravime ochucenou Zelatinu.* V malickém rendliku smichdme
tekutiny (limetovou $tdvu a vodu, celkem 100 ml), cukr a agar. Pfivedeme k varu
a za stalého michani vafime cca 1,5 minuty. Pak odstavime. Na vychladlé kosicky
rozdélime po celém povrchu jahody (malé v celku, velké pokrajime podle potte-
by) a zalijeme ptipravenou zchladlou Zelatinou. Nechdme zatuhnout pti pokojové
teploté.

*Pozor, ochucend Zelatina z agaru neni Cird, ale lehce mlécné bild. Na Cirou Zelatinu
pouzijeme jen vodu a agar.

Foto: Stana Hartova



KREHKY CHEESECAKE S JAHODAMI

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Toto je lahodna a osvéZujici variace na oblibeny cheescake. Hotové susenky nahradil plnohodnotny kiehky korpus
smandlemi. Krém md pfijemné slanou chut diky pouzitému syru. Jahody na zavér jsou isté dobrovolné, ale nutno fict,
Ze kola¢ pozvednou nejen chutové, ale i vizudiné.

Ingredience
na tésto
240g Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
50g jemné mletych mandli
120g cukru moucka
120g studeného studeného masla
(ptip. Hera, Zlata Hana
apod.)
1 vejce
$petku soli

na ndplh ¢. 1
250g tucného tvarohu
270g Luciny nebo jiného syru typu
gervais
3 vejce
5 lzic tekutého medu

na ndpls ¢. 2
2 kelimky zakysané smetany
(tu¢né)
2 balicky vanilkového cukru

na dohotoveni
Cerstvé jahody
potravinarska Zelatina
(nemusi byt)

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 26 cm
pro vyssi kola¢ nebo 28 cm
pro nizéi kola¢
tuk na vytfeni formy

Foto: Jana Fialkova
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame Spetku soli. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo a vejce. Hné-
teme, dokud se véechny prisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 200° C pec¢eme cca 15 minut dozlatova. Vynddme z trouby, odstranime papir
s lu§téninami a nechdme vychladnout.

4. Z tvarohu, syra, vajec a medu ptipravime hladky krém. MtiZeme promichat met-
lickou ru¢né, nebo pouzit ru¢ni sleha¢. Krém nalijeme na zchladly korpus a ddme
péct. Peceme v troubé predehtaté na 160° C zhruba 35-40 minut, dokud néplii
ve véech ¢astech kolace neni pevna.

5. Promichdme zakysanou smetanu s vanilkovym cukrem a natfeme na teply kolac.
Vratime do trouby a pti 210°C dopékame jesté cca 5 minut. Hotovy kola¢ nechdme
dobfe vychladit.

6. Povrch vychlazeného kold¢e bohaté poklademe Cerstvymi jahodami. Pokud
chceme, aby si jahody uchovaly déle hezky vzhled, zalijeme je Zelatinou pfipravenou
dle navodu na obalu. Pro potteby tohoto kolace budeme potfebovat 250 ml tekutiny
a odpovidajici mnozstvi Zelatiny.

7. Kola¢ podavame dobre vychlazeny.




KREHKY KOLAC BORUVKOVY S TVAROHEM A DROBENKOU

Autor: Iva Vasatkova’

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Krehky kolac se dé vyrobit i bez pracného vyvalovéni tésta. Nevéfite? Staci tésto dobfe vychladit v mrazdku a pak
zapojit struhadlo. Tato svézi boriivkova varianta klasického strouhaného tvarohového koldce si vas ziskd. IdedIni
na chatu ¢i chalupu, kde nemate valecek na tésto.

Ingredience

na tésto

370g

100g
2
3
240g

na ndpln

250g
500g
100g

3

Bezlepkové samokyptici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli

cukru moucka

sa¢ky vanilkového cukru
zloutky

studeného masla

bortvek

tu¢ného tvarohu (ve vaniéce)
cukru krupice

uslehané bilky

na drobenku

80g
80g
70g
70g

masla

cukru krupice

hladké ryzové mouky
¢irokové mouky

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 28 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichdme se soli a cukry
(mouckovym a vanilkovym). P¥iddme Zloutky a studené maslo a ru¢né vypracuje-
me tésto. Tésto pfenddme na val a znovu dtikladné propracujeme do hladka.

2. Tésto rozdélime na 3 ¢asti, zabalime je do mikrotenovych sac¢kt a na hodinu je
ulozime do mrazaku.

3. Boruvky omyjeme a nechdme okapat.

4. Na napln déle smichame tvaroh s cukrem a pak jemné vmichdme uslehané bilky.
5. Z masla, cukru, ryzové a ¢irokové mouky si pfipravime drobenku.

6. Do formy vymazané maslem nastrouhame 2 bochanky ztuhlého tésta z mrazaku.
Na tésto natfeme tvarohovou naplii, na napln nastrouhame tfeti bochdnek ztuhlého
tésta z mrazdku, posypeme bortivkami a zasypeme drobenkou.

7. Peceme 40-50 minut v troubé vyhfaté na 180 °C program horkovzduch.

_—
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Foto: Iva Vasatkova



KREHKE KOSICKY S VANILKOVYM KREMEM A MALINAMI

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento recept je néZnost sama. Malé kiehké kosicky naplnéné Slehackovym pudinkem lehouckym jak oblécek
a ozdobené cerstvymi malinami. Chlap jak hora je moznd neoceni, ale damsky dychanek, zahradni slavnost nebo
holcici narozeninova party se bez nich neobejdou.

Ingredience
na tésto
360g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
10 lzic vody
140g studeného masla nakrajeného
na kosticky
2 vejce
1 S$petka soli

na ndpln
2 listy ciré zelatiny
200ml smetany ke $lehani (33%)
200ml uvafeného vanilkového
pudinku (350 ml mléka, 1
sa¢ek vanilkového pudinku, 2
PL cukru moucka)
1 1zi¢ku vanilkového extraktu
cerstvé maliny a bortivky

ddle budeme potiebovat
olej ve spreji , nebo tuk
na vymazani formicek
12ks formicek na kosi¢ky s rovnym
dnem a vroubkovanym
okrajem o priméru 10 cm
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Pracovni postup

1. Vsechny suroviny na tésto dime do misy od robota a K-metlou zpracujeme tés-
to. V okamziku, kdy se tésto spoji, pfendame na val a propracujeme ru¢né. Spravné
zpracované tésto téméf nelepi.

2. Zabalime do mikroténového sacku a ddme do lednice minimdlné na 1 hodinu
vychladit (idedlné pres noc).

3. Uvatime si pudink, pfikryjeme ho potravindfskou f6lii a nechame uplné
vychladnout. (Félii ho ptikryvame proto, aby se na ném neudélal skraloup.)

4. Troubu predehfejeme na 175 °C program horkovzduch. Tésto vyvéalime
na placku, ideané mezi dvéma pecicimi papiry, a pomoci formicek z néj vykrajime
12 kolec¢ek. Kolec¢ky tésta vylozime pripravené vymazané formicky. Okraj pevné
ptitiskneme prsty a dno propichdame vidlickou. Pe¢eme cca 30 minut do zlatova.
Po upeceni nechame korpusky 30 minut zchladnou, vyklopime a ddme stranou
upné vychladnout.

5. 2 platky ¢iré Zlatiny namoc¢ime do 5 polévkovych lZic vody a nechdme 10 minut
nabobtnat. Poté pfi mirném zahtivani nechame rozpustit (POZOR - NEVARIME).
Thned po rozpusténi priddme 4 polévkové 1zice smetany ke $lehdani, rychle promichd-
me a celou smés vlijeme do zbylé smetany. Pfiddme vanilkovy extrakt a vy$lehdme
do tuha.

6. Vychladly pudink (200 ml) promichame a zlehka do néj vmichdame vyslehanou
smetanu.

7. Vychladlé korpusky naplnime vanilkovym pudinkovosmetanovym krémem a oz-
dobime cerstvym drobnym ovocem.

Foto: Stana Hartova



KREHKY KOLAC MRIZKOVY s TVAROHEM, MASCARPONE A MALINAMI

Autor: Iva Vasatkova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

Mascarpone je jemny Cerstvy syr piivodem z Lombardie, na severu Itdlie, kde se podle tradicni receptury pfipravuje uz
od konce 16. stoleti. Tento tizasny kolac je dlikazem, Ze tento syr zdaleka nepatfi jen do tiramisu. Jemny sladky krém
krasné kontrastuje s vyraznymi nakyslymi malinami, a to po chutové i vizudIni strance.

Ingredience
na tésto
360g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
130g cukru moucka
1 sacek vanilkového cukru
1 vejce
115g studeného masla

na ndpln
250g mascarpone
200g tucného tvarohu (ve vanicce)
1 sécéek vanilkového praskového
pudinku
100g cukru moucka
1 zloutek
1 uslehany bilek
maliny

ddle budeme potiebovat

formu o praméru 30 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichame se soli a cukry
(mouckovym a vanilkovym). Priddme vejce a studené madslo a ru¢né vypracujeme
tésto. Tésto prendame na val a znovu ditkladné propracujeme do hladka.

2. Tésto rozdélime na 2 ¢asti, z nichZ 1/3 bude na mfiZky a 2/3 na kol4¢. Zabalime
je do mikrotenovych sackt a na hodinu je ulozime do lednice.

3. Veétsi ¢ast tésta rozvalime na tenkou placku a vtla¢ime do vymazané kolac¢ové for-
my. Tésto na dné formy propichneme na nékolika mistech vidlickou a pfedpeceme
10 minut v troubé vyhtaté na 180 °C program horkovzduch.

4. Mezitim si pfipravime napli. Tvaroh a mascarpone uslehdme s cukrem, pudin-
kem a zloutkem. Nakonec vmichdme uslehany bilek.

5. Pfedpeceny korpus vytahneme z trouby a nechdme vychladnout. Vychladly vy-
plnime ptipravenou naplni. Poté naskladdme mftizky, které vytvorime z druhé éasti
tésta.

6. Peceme 35 az 40 minut v troubé vyhfaté na 180 °C program horkovzduch.

7. Na zavér ozdobime malinami.

Foto: Iva Vasatkova



KREHKY KOLAC MRIZKOVY s MAKOVOU NAPLNI A MALINAMI

Autor: Iva Vasatkova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kombinace maku a malin neni pilis obvykla. Kdo se ji viak nezalekne, bude mile pfekvapen nejen nevsedni chuti
moucniku, ale i jeho krasnym vzhledem. Spojeni kiehkého korpusu, sladké makové népIné a mirné kyselych malin je
perfektni. Mfizky pak koldci dodaji slavnostni raz.

Ingredience Pracovni postup
na tésto 1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichame se soli a cukrem.
500g Bezlepkové samokyptici Priddme vejce, vychlazené maslo, citronovou §tavu, vodu a ru¢né vypracujeme tésto.
smési na peeni BISCUITS &  Tésto pfendame na val a znovu dikladné propracujeme do hladka.
COOKIES (tzv. ZLUTA) 2. Tésto rozdélime na 2 stejné ¢asti. Zabalime je do mikrotenovych sacku a na ho-
$petku soli dinu je ulozime do lednice.
3 lzice cukru krupice 3. Jednu ¢ast tésta rozvalime na tenkou placku a vtlatime do vymazané kolaco-
1 vejce vé formy. Tésto na dné formy propichneme na nékolika mistech vidlickou a ddme
220g vychlazeného masla na 20 minut vychladit do lednice.
2 lzice citronové stavy 4. Mezitim si pfipravime népli. Do hrnce nasypeme mlety mak, pridame mléko,
110ml ledové vody maslo, cukr, citronovou kiiru a §tdvu a mletou skofici. Na stfednim plameni za sta-
lého michéni vSe svafime do husté smési. Poté pridame zhruba 2/3 z celkového
na ndplsi mnozstvi strouhanky a jesté chvili povafime.
200g mletého maku 5. Vychlazeny korpus vyjmeme z lednice. Posypeme ho zbytkem strouhanky a vy-
100g cukru krupice plnime makovou naplni. Napln posypeme malinami. Poté naskladame mfizky, které
400ml mléka vytvorime z druhé ¢asti tésta. Miizky potfeme rozslehanym vejcem.
100g masla 6. Peceme 55 az 60 minut v troubé vyhrété na 180 °C.

50g strouhanky bez lepku
citronovou kiiru a §tavu
z 1 citronu
¥ 1zicky mleté skofice
cerstvé maliny

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 30 cm
maslo na vytfeni formy
1 vejce na potfeni

Foto: Iva Vasatkova
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KREHKY KOLACS MALINAMI A ZLOUTKOVYM KREMEM

Autor: Adveni podle knihy The Best of Apetit — 150 sladkych receptii

@) Bezlepku @) Bezsoji

Lahodny letni kola¢ s jemnou krémovou ndplni, kterd skryva prekvapeni v podobé malin, vam ucaruje. Pokud mate
slabost pro tymian, nevahejte piihodit par drobné nasekanych listkii do Zloutkového krému. Moucnik tak okamzité

povysi do kategorie ,nevsedni”.

Ingredience
na tésto
230g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
20g cukru moucka
100g studeného masla
1 vejce
$petku soli

na ndpln
4 zloutky
150g cukru krupice
180ml zakysané smetany
40g Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
1 1zicku amaretta (nemusi byt)
200g malin

na dohotoveni
drcené susenky
1-2 hrsti mandlovych lupinka
Cerstvé maliny na ozdobeni

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 24 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame s mouckovym cukrem
a $petkou soli. Poté do sypké smési zapracujeme vejce a studené maslo.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C ped¢eme cca 20 minut. Vynddme z trouby, odstranime papir s lusténinami
a nechame vychladnout.

4. Zloutky vy$lehame s cukrem do pény, poté zaslehame zakysanou smetanu, smés
BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) a mandlovy likér amaretto. Maliny oplach-
neme a nechdme okapat.

5. Nasypeme maliny na pfedpeceny korpus, rovnomérné rozprostieme a zalijeme
zloutkovym krémem. Peceme dalsich 25 minut dozlatova.

6. Kola¢ vyndédme z trouby a nechdme vychladnout. Poté posypeme drcenymi su-
$enkami a mandlovymi lupinky a ozdobime odlozenymi malinami.

Foto: Adveni



KREHKY KOLAC OSTRUZINOVY SE SKORICI

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Dezerty s ostruZinami jsou vzdy tak trochu svatek. Uz jenom proto, Ze sezéna ostruZin je pomérné kratka a jejich cena
v obchodech vysoka. V tomto kolaci presto hraji hlavni roli a je to vykon pfimo oskarovy. Ve vedlejsi roli zafi jemny
tvarohovy krém a kompars délaji cukr se skofici.

Ingredience
na tésto
250g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
15g cukru moucka
50g studeného masla
65ml mléka

na ndpln
ostruziny cerstvé nebo
mrazené
40g cukru krystal
1 1zicku skotice
2 vejce L
150ml smetany ke slehani 33 %
125g plnotu¢ného tvarohu

(ve vanicce)

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 26 cm

L"Q_' : B
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mou¢kovym cukrem.
2. Studené maslo nakrajime na kostky, pridime ke smési BISCUITS & COOKIES
(tzv. ZLUTA) smichané s cukrem, ptilijeme mléko a rychle uhnéteme tésto. S téstem
se krasné pracuje a viibec nelepi.

3. Dno a okraje kola¢ové formy vylozime téstem. Miizeme si pomoci malym vale¢-
kem na pizzu. Okraj pevné pfitiskneme prsty. Tésto na dné nékolikrat propichneme
vidlickou.

4. Mrazené ostruziny nechame lehce povolit na papirové utérce, abychom odsali
prebyte¢nou vodu a $tavu. Takto pfipravené, nebo Cerstvé ostruziny vyskladdme
na pripravené tésto ve formé.

5. Dale na napln hladce utfeme cukr s vejci, skotici, §lehackou a tvarohem. Nalije-
me na korpus s ostruzinami.

6. Peceme cca 30 minut v troubé vyhraté na 200 °C program horkovzduch. Formu
umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

Foto: Stana Hartova



KREHKY KOLAC s PubINKOVOTVAROHOVOU NAPLNi A DROBNYM OVOCEM

Autor: Jana Fialkova?

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pudinkovotvarohovy krém je lehky, lahodny a v kombinaci s kiehkym téstem prosté neodolatelny. Nakyslé ovoce doda
kolaci ten spravny fiz. Nic nepokazite, kdyZ namisto ovoce posypete zchladly kola¢ strouhanou horkou cokoladou.

Uspéch zarucen v obou pfipadech.

Ingredience
na tésto
250g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
100g cukru moucka
125g studeného masla
$petku soli
strouhanou kiru z % citronu

na ndpln
300ml mléka
1 vanilkovy pudink
4 lzice cukru
250g tucného tvarohu

na dohotoveni
300g drobného ovoce (dle sezény
nebo mrazeného)
potravinarské zelé
anebo strouhanou ¢okoladu
na posypani

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 24 cm
maslo na vytfeni formy

Foto: Jana Fialkova
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTOU) smichdme s mouc¢kovym cukrem,
$petkou soli a citronovou kirou. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo.
Hnéteme, dokud se vSechny prisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a preneseme do formy. Ulozime opét do chladni¢ky (mtiZeme
kratce i do mrazdku) a nechdme dobfe vychladit.

4. Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty pudink. Do vlazného pu-
dinku vmichame tvaroh (nejlépe ponornym mixérem) a vznikly krém navr§ime
na vychlazené tésto.

5. Kola¢ pec¢eme v troubé vyhraté na 180° C po dobu cca 40 minut. Vyndame
z trouby a nechame vychladnout.

6. Zchladly kola¢ poklademe ovocem. Zelatinu ptipravime dle navodu na obalu.
Pro potieby tohoto receptu budeme potfebovat 250 ml tekutiny a odpovidajici
mnozstvi Zelatiny. Hotovou Zelatinou zalijeme vrstvu ovoce a cely kola¢ dame dob-
fe vychladit.

7. Bod 6. mizeme vynechat a kold¢ prosté posypat strouhanou ¢okoladou.




Foto: Adveni




KREHKY KOLAC'S TRESNEMI POD POKRYVKOU

Autor: Adveni (tésto na korpus a pokryvku podle lvy Vasatkové a jejiho jahodového koléce s drobenkou, zde na str. 56)

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tresné jsou odjakZiva symbolem léta a tfeSnové dezerty dychaji prazdninovou pohodou. Alespori jeden tfesiovy
moucnik byste si méli v sezoné tohoto Stavnatého ovoce dopifat i vy. V naSem receptu se tfeSné cudné ukryvaji pod
pokryvkou z kiehkého tésta. Pozor! Nez déte kolac do trouby, nezapomerite do pokryvky vyfiznout par otvord, at ma

horka para kudy unikat ven.

Ingredience
na tésto
250g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
50g cukru moucka
1 sacek vanilkového cukru
2 zloutky
150g studeného masla

na ndpln
600g tres$ni
70g cukru krystal
40g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)

na dokonceni
1 vejce na potfeni
mouckovy cukr na posypani

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 24 cm
maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichdme se soli a cukry
(mouckovym a vanilkovym). Pfidame Zloutky a studené maslo a ru¢né vypracu-
jeme tésto. Tésto pfendame na val a znovu dtikladné propracujeme do hladka.
Tésto rozdélime na dvé ¢asti (zhruba poloviny), zabalime do mikrotenovych sacka
a v lednici nechame zhruba hodinu odpocinout.

2. Jednu polovinu vychlazeného tésta vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma priihled-
nymi féliemi) a vyloZime jim formu, kterou jsme vytteli maslem. Tésto na dné for-
my nékolikrat propichneme vidli¢kou a predpec¢eme 10 minut v troubé, kterou jsme
predehrtéli na 200 °C program horkovzduch, pfi vlozeni tésta do trouby ale program
zménime na spodni peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

3. Napln pripravime takto. T¥e$né¢ omyjeme a vypeckujeme. Smichame je s cukrem
a smési BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA).

4. Piedpeceny korpus vyjmeme z trouby. Poklademe na néj pfipravené tfesné.

5. Druhou polovinu tésta vyvalime tak, aby bylo o néco malo vétsi nez forma. Po-
kryjeme jim tfe$né, okraje pritla¢cime. Okolo mizeme jesté ze zbytku tésta vytvorit
»provazek® a jistit jim spojeni pokryvky s korpusem.

6. Ostrym nozem vykrojime do pokryvky nékolik otvort, aby mohla unikat para.
Pokryvku potfeme rozslehanym vejcem.

7. Pe¢eme jesté cca 25 minut v troubé vyhraté na 170 °C program horkovzduch.
8. Upeceny kola¢ miizeme posypat mouckovym cukrem.




KREHKY KOLAC SLIVONOVY s MARCIPANEM A ZAKYSANOU SMETANOU

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kombinace kyselkavych slivoni's lahodnou marcipdnovou ndplni je jednoduse bozska. Pokud mate slabost pro dezerty
typu cheesecake, ale chcete zménu, pak je tento kolc pro vas jako stvoreny. Moucnik se hodi i pro slavnostnéjsi
prileZitosti — kombinace svétlounké napIné s tmavocervenymi slivonémi je na pohled velmi atraktivni.

Ingredience
na tésto
200g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
20g cukru moucka
25ml studené vody
80g studeného masla

na napln

200g marcipanové hmoty

2 vejce
50g cukru krystal

250g zakysané smetany

1 1zicka nastrouhané citronové
kéry
400g cerstvych slivoni

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 28 cm
maslo na vytfeni formy
mouckovy cukr na posypani

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pfidame studenou vodu.

2. Studené maslo nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se smési BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA) smichanou s cukrem a vodou. Vzniklé tésto zabalime
do potravinéafské félie (nebo napt. do mikrotenového sic¢ku) a ulozime do lednice.
Chladime alespon jednu hodinu.

3. Vychlazené tésto vyvélime (nejsnadnéji mezi dvéma prithlednymi féliemi)
a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat
propichneme vidlickou a pfedpeceme 10 minut v troubé, kterou jsme predehrali
na 200 °C program horkovzduch, pii vloZeni tésta do trouby ale program zménime
na spodni peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

4. Napln ptipravime takto.

5. Marcipanovou hmotu zpracujeme do hladka s vejci, cukrem, citronovou
kiirou a zakysanou smetanou.

6. Slivoné omyjeme, rozptlime a odpeckujeme.

7. Piedpeceny korpus vyjmeme z trouby. Nalijeme do néj marcipanovou smés
a do ni po celé plose naskladame pulky slivoni a to zaoblenim nahoru.

8. Peceme cca 30 minut v troubé vyhfété na 180 °C program horkovzduch.

9. Hotovy kola¢ jemné pocukrujeme.
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Foto: Adveni



KREHKY KOLAC s RICOTTOU, SVESTKAMI A SKORICOVOU DROBENKOU

Autor: Katefina Lahoda*

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Le si ricotta rozumi spis s jahodami? Ale jdéte! Tenhle jemny nizkotuény syr vyrabény ze syrovatky ma v kuchyni Siroké
uplatnéni. Pouzivé se do predkrmii, hlavnich jidel i dezertd. V naSem kolaci slouzi jako lehky podklad pod Stavnaté
Svestky. Krupava krusta ze skoficové drobenky se postard, aby Svestky nepustily pfilis Stavy a moucnik nerozmocily.

Ingredience
na tésto
200g Bezlepkové samokyprici

smési na peceni BISCUITS &

COOKIES (tzv. ZLUTA)
20g cukru moucka
$petku soli
25ml studené vody
80g studeného masla

na ndpln
250g ricotty
3 lzicezakysané smetany
3 lzice mouckového cukru
500g $vestek

na drobenku
50g svétlé teffové mouky
25g cukru krystal
1 1zicku skotice
25g masla

ddle budeme potiebovat

formu o priméru 28 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se $petkou soli a moucko-
vym cukrem. Pfiddme studené maslo nakrajené na kostky a vodu. Rychle prohné-
teme. Vzniklé tésto zabalime do potravinafské f6lie (nebo napt. do mikrotenového
sa¢ku) a ulozime do lednice. Chladime alespon jednu hodinu.

2. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma prihlednymi foliemi) a vy-
lozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat pro-
pichneme vidlickou a nechdme jes$té 15 minut odpocinout v chladnic¢ce.

3. Népln ptfipravime takto. Do misky vyklopime ricottu, pfidime zakysanou sme-
tanu, vejce a cukr a krétce proslehdme. Svestky omyjeme, vypeckujeme a pokraji-
me na poloviny nebo ¢tvrtiny (dle velikosti §vestek). Ricottovou ndplii naneseme
na tésto a uhladime. Povrch poklademe $vestkami.

4. Z uvedenych surovin pfipravime drobenku, kterou husté posypeme povrch ko-
lace.

5. Kola¢ peceme v troubé, kterou jsme predehrali na 175 °C, zhruba 35-40 minut.
Okraje kold¢e musi byt zlatohnédé, napli zpevnéna a drobenka opecena doktupava.




KREHKY KOLAC PERNIKOVY s oechovopovipLovou NADIVKoU A VISNEM

Autor: Iva Vasatkova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

Milovnici perniku, pozor! Vykrajované pernicky zdobené cukrovou polevu, lity pernik na plech, ovocné knedliky sypané
strouhanym pernikem, to vSechno dobfe znate. Ale kiehky miizkovy koldc? To je vyssi pernikové liga! Povidlova ndpln
s ofechy, suSenymi Svestkami a rumem krésné ladi s pernikovym kofenim, visné pak predstavuji origindIni chutovy

i zdobny prvek.

Ingredience
na tésto
300g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
80g cukrumoucka
2-3 1zicky pernikového kofeni
Adveni
vejce
zloutek
2 lzicky kakaa
50g medu
100g studeného masla

na ndpln

6 lzic povidel

6 lzic mléka

1 1zicku citronové $tavy

1 1zicku rumu

susené Svestky nakrajené

30g vlasskych ofecht mletych
20g vlasskych ofechtl posekanych

na dokonceni
vypeckované vi§né

ddle budeme potiebovat

formu o priméru 27 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichdme se soli, cukrem,
pernikovym kofenim a kakaem. Pridame Zloutky, studené maslo, med a ru¢né vy-
pracujeme tésto. Tésto prendame na val a znovu diikladné propracujeme do hladka.
2. Tésto rozdélime na 2 ¢asti, zabalime je do mikrotenovych sacka a na hodinu je
dame do lednice.

3. Jednu cast tésta rozvalime na tenkou placku a vtlacime do vymazané kolacové
formy. Tésto na dné formy propichneme na nékolika mistech vidlickou a pfedpe-
¢eme ho 10 minut v troubé vyhtaté na 180 °C program horkovzduch.

4. Mezitim si nachystdme napln. V hrni¢ku pfivedeme k bodu varu povidla s mlé-
kem, citronovou $tavou a rumem. Pak nechame vychladnout. Do vychladlé smési
priddme ofechy a sekané $vestky.

5. Pfedpeceny vychladly korpus vyplnime ofechovopovidlovou nadivkou. Pak na-
skldddme mftizky a srdicka, které jsme si vytvorili z druhé ¢asti tésta.

6. Peceme cca 35 minut v troubé vyhtaté na 180 °C program horkovzduch.

Foto: Iva Vasatkova



Foto: Adveni




KREHKY KOLAC S MERUNKAMI A JOGURTEM

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud si nepotrpite na preslazené a pfekombinované dezerty, pak je pro vas kiehky kola¢ s merurikami a jogurtem to
pravé ofechové, tedy vlastné merurikové. Svézi jogurtova naplni je jen lehce prislazena a meruriky jesté zvyrazni jeji
kyselkavy podtdn. Tento moucnik je tak lehounky, Ze si ho s klidnym svédomim mohou dopfét snad i dietéfi.

Ingredience
na tésto
200g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
20g cukru moucka
1 zloutek
80g studeného masla

na ndpln
2 vejce
30g cukru krystal
20g Bezlepkové samokyptici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
200g bilého jogurtu

na oblohu
6 merunék

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 26 cm
maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame zloutek.

2. Studené maslo nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se smési BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA) smichanou s cukrem a vodou. Vzniklé tésto zabalime
do potravinéafské félie (nebo napt. do mikrotenového sic¢ku) a ulozime do lednice.
Chladime alespon jednu hodinu.

3. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma prithlednymi féliemi) a vy-
lozime jim formu, kterou jsme vytteli maslem. Ulozime jesté na 15 minut chladit
do lednice.

4. Mezitim si pfipravime napln. Vejce s cukrem uslehame do pény, vmichame smés
BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTOU) a jogurt.

5. Napln nalijeme na vychlazeny korpus.

6. Peceme v nejspodnéj$im patie trouby vyhraté na 200°C cca 30 minut program
horkovzduch.

7. Upeceny kola¢ oblozime platky merunék.
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Foto: Adveni



KREHKY KOLAC POMERANCOVY S BROSKVEMI

Autor: Katefina Lahoda*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kombinace pomeranci s broskvemi vas moznd zpocatku zarazi. Ale dejte ji 3anci, prekvapi vas, jak skvéle se obé
prichuté navzdjem dopliiuji. Kontrast obou chuti zjemnuje pudinkova népli. Origindlni pomerancovy pudink u nés
sice nesezenete, ale kdyZ pouzijete citrénovy a vmichdte do ného Cerstvé ostrouhanou kiirou z bio pomerance, raizem
ziskd pomerancovou chut'i viini.

Ingredience
na tésto
200g Bezlepkové samokyprici

Pracovni postup
1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame se $petkou soli, moucko-
vym cukrem a mletymi mandlemi. Ptidame Zloutek. Déle pfidime studené maéslo

smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli

nakrédjené na kostky. Rychle prohnéteme. Vzniklé tésto zabalime do potravinarské
folie (nebo napt. do mikrotenového sacku) a ulozime do lednice. Chladime alesporn
jednu hodinu.

40g cukru moucka 2. Vychlazené tésto vyvéalime (nejsnadnéji mezi dvéma prihlednymi féliemi)

35g mletych mandli a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat

1 zloutek propichneme vidlickou a nechdme je$té 15 minut odpocinout v chladniéce. Z pre-
105g studeného masla byvajiciho tésta vykrajime listecky (nebo jiné tvary).

3. Korpus peceme v troubé, kterou jsme predehrali na 180 °C, zhruba 15-20 minut,

na ndpln dokud neziska zlatavy povrch. Vykrajené tvary pe¢eme na plechu potfeném maslem
300ml mléka cca 5-10 minut.

2 lzice cukru krystal 4. Napln pfipravime takto. Pomeran¢ dikladné omyjeme pod horkou vodou

1 Citronovy pudink Dr.Oetker a ostrouhdme z néj kiiru. Z mléka, cukru a pudinkového prasku pripravime husty

65g misla pokojové teploty pudink dle navodu na obalu. Pudink za stalého $lehani ponornym mixérem (nebo

2 lzice strouhané pomeran¢ové  metlou) chladime. Do vlazného pudinku zaglehdme zméklé maslo. Nakonec do kré-

kéry mu vmichame nastrouhanou pomerancovou kiiru.
2 lzice pomeranc¢ového dzemu 5. Kompotované broskve scedime a na sitku nechdme dobte okapat. Cerstvé bro-
1 velky broskvovy kompot skve spatime horkou vodou, oloupeme, rozptilime a zbavime pecky.

(nebo cerstvé broskve)
1zice mandlovych lupinka
nasucho oprazenych

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 28 cm
maslo nebo sprej na vytteni formy

= T
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6. Korpus vytdhneme z trouby, nechame lehce zchladnout a je$té vlazny potteme
tenkou vrstvou pomeranc¢ového dzemu. Poté nechdme zcela vychladnout.

7. Mezitim si okapané broskve nakrdjime na tenké tthledné platky. Platky mandli
nasucho oprazime na panvi dozlatova.

8. Vychladly korpus naplnime pudinkovym krémem. Povrch poklademe platky
broskvi, ozdobime vykrajenymi tvary a posypeme oprazenymi mandlemi. Na zavér
muzeme lehce pocukrovat mouc¢kovym cukrem.

Foto: Katefina Lahoda



KREHKY KOLAC S MERUNKAMI A KARAMELOVOU POLEVOU

Autor: Iva Vasatkova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

Meruiky patii k méné sladkému ovoci a pecenim se jesté zvyrazni jejich kyselkavd chut. KdyZz vSak merunky prelijete
sladounkou karamelovou polevou, dostanete (zasné spojeni chuti.

Ingredience
na tésto
280g Bezlepkové samokypfici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
2 lzice cukru krupice
100g vychlazeného masla
1 celé vejce
2 lzice vody

na ndpln
merunky, pfipadné téz
bortivky, cukr

na karamelovou polevu
30g masla
3 lzice cukru krupice
100ml mléka

ddle budeme potiebovat

formu o priméru 28 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichame se soli a cukrem.
Pridame vejce, vychlazené maslo, vodu a ru¢né vypracujeme tésto. Tésto pfenda-
me na val a znovu diikladné propracujeme do hladka. Zabalime do mikrotenového
sacku a na hodinu dame vychladit do lednice.

2. Vychlazené tésto rozvalime na tenkou placku a vtla¢ime do vymazané koldcové
formy. Tésto na dné formy propichneme na nékolika mistech vidlickou. Ddme jesté
na 20 minut vychladit do lednice.

3. Mezitim si pfipravime karamelovou polevu. Na panvi rozehfejeme maslo. Poté
priddme cukr, a jakmile se cukr roztavi do hnéda, prilijeme mléko. Nechame chvili
povarit.

4. Vychlazeny korpus vyjmeme z lednice. Navrstvime rozptlené merunky (a pfi-
padné téz bortivky) a zalijeme je karamelovou polevou.

5. Pe¢eme 35-45 minut v troubé vyhraté na 170 °C.

Foto: Iva Vasatkova






KREHKY KOLAC S HRUSKAMI NA VINE A MARCIPANEM

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Tento kolac jisté nepatfi do kategorie ,rychlovky pro vSedni dny”. Kdyz si ho viak schovéte pro slavnostni pfileZitost,
(as a energie vlozené do jeho pfipravy se Vdm mnohondsobné vrati v komplimentech, které sklidite od svych hostil.
DiileZité je nic neuspéchat a vinny sirup nechat patficné zhoustnout. Jen tak vam snih z bilkd, do kterych se nasledné
vmichd, neklesne a uchova si potfebnou pevnost a lehkost zaroven. Rafinovanou kombinaci hrusek, marcipanu a vina
dopliuje hfejivé skofice.

Ingredience

na tésto
180g

50g
1
1
2
50g

na ndpln

4
280ml
130g

1

3
100g

Bezlepkové samokyprici

smési na peceni BISCUITS &

COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

1Zicku mleté skorice
Zloutek

1zice studené vody
studeného mdsla

hrugky

¢erveného vina
cukru krystal
skoficovou tycinku
bilky

marcipanové hmoty

ddle budeme potiebovat
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formu o priméru 26 cm
maslo na vytfeni formy
platky mandli na posypéani

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem
a skotici. Priddme Zzloutek a vodu.

2. Dadle priddme studené maslo nakrajené na kostky a rychle prohnéteme. Vzniklé
tésto zabalime do potravinafské f6lie (nebo napt. do mikrotenového sdc¢ku) a ulo-
zime do lednice. Chladime alespon jednu hodinu.

3. Vychlazené tésto vyvéalime (nejsnadnéji mezi dvéma priahlednymi féliemi)
a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat
propichneme vidli¢ckou a pfedpeceme 10 minut v troubé, kterou jsme predehrali
na 200 °C program horkovzduch, pfi vloZeni tésta do trouby ale program zménime
na spodni peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

4. Na napln si nejdrive pfipravime hrugky. Oloupeme je, rozptlime a zbavime jad-
fincd. V hrnci svafime Cervené vino, cukr a ty¢inku skofice. Ve svafeném viné pak
hrusky povatime zhruba 8 minut. Hrusky vyjmeme a nechdme okapat.

5. Pak si pripravime ,sirup“ z ¢erveného vina. Ze svafeného vina vyjmeme i skofi-
covou ty¢inku a vafime do zhoustnuti. Je tfeba byt trpélivy, bude to chvilku trvat.
6. Z bilki uslehame tuhy snih. Za stdlého $lehani prilijeme horky sirup z ¢erveného
vina. Sirup je tfeba lit hned - horky pravé dovareny, jinak ndm v hrnci ztvrdne. A je
skute¢né treba zaroven pii tom $lehat, jinak se v bilkovém snéhu utvofi ,,sraZeni-
ny“ sirupu. Slehdme dotuha. Na zavér do vinového snéhu vmichame nastrouhany
marcipan.

7. Predpeceny korpus potfeme vinovym snéhem s marcipanem a poklademe hrus-
kami, které jsme nakrajeli na osminky. Posypme mandlovymi platky.

8. Pozor, peceme ve spodni ¢asti trouby vyhraté na 150 °C cca 30 minut program
horkovzduch. (Nepokladejte formu do stfedni ¢4sti trouby! Nepecte na vyssi teplotu
nez je 150 °Cl!)

Foto: Adveni



KREHKY KOLAC HRUSKOVY S MANDLEMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ze jsou pro Vés hrusky moc fadni? A co takhle povafit je s cukrem a citronovou $tavou? Kdyz se navic do naplné piida
strouhané citronova kiira a nahrubo umleté mandle na svété je lahodny kiehky moucnik, ve kterém se skvéle dopliiuji
sladkd chut hrusek, jemnost mandli a $tavnatd kyselost citronu.

Ingredience
na tésto
180g Bezlepkové samokypiici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
50g cukru moucka
1 vejce
40g studeného masla

na ndpln
4 hrusky
§tava z jednoho citronu
130g cukru krystal
100g masla
150g cukru krystal
2 vejce
kiira z jednoho citronu
100g hrubé mletych mandli
20g Bezlepkové samokypfici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 26 cm
maslo na vytfeni formy
mouckovy cukr na posypani
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame vejce.

2. Studené maslo nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se smési BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA) smichanou s cukrem a vejcem. Vzniklé tésto zabalime
do potravinéafské félie (nebo napt. do mikrotenového sic¢ku) a ulozime do lednice.
Chladime alespon jednu hodinu.

3. Vychlazené tésto vyvélime (nejsnadnéji mezi dvéma prithlednymi féliemi)
a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat
propichneme vidlickou a pfedpeceme 10 minut v troubé, kterou jsme predehrali
na 200 °C program horkovzduch, pii vloZeni tésta do trouby ale program zménime
na spodni peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

4. Na napln si nejdfive ptipravime hrusky. Oloupeme je, rozptilime a zbavime ja-
dfinci. V hrnci smichame vodu s cukrem a citronovou $tavou. Hrusky v ni kratce
do zméknuti povarime.

5. Dale na napln pripravime krém. Uslehame maslo s cukrem a vejci. Vmichame
citronovou kiiru, hrubé mleté mandle a smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA).
6. Predpeceny korpus vyplnime krémem a poklademe hruskami.

7. Pe¢eme ve stfedni ¢asti trouby vyhraté na 170 °C cca 30 minut program hor-
kovzduch.

8. Hotovy kold¢ miizeme jemné pocukrovat.

Foto: Adveni



HRABENCINY REZY

Autor: Vladéna Halatova’

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tradicni cesky moucnik sloZeny hned ze Ctyr vrstev. Vespod pevné kiehkeé tésto, na ném jablecnd napln s ofechy zakryta
Cepiciz bilkového snéhu a ipIné navrch tenouckd vrstva strouhaného tésta. Odkud se vzal nazev,Hrabenciny fezy” a kdy
byl poprvé poutZity, se pfesné nevi. Jedno je ale jisté — za tenhle vynikajici kolac by se nemuseli stydét ani na zamku.

Ingredience
400g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
80g cukru moucka (nebo jiného
sladidla)
200g masla (nebo bezmlé¢éného
tuku napf. Promienna)
1 celé vajicko
1 zloutek
$petku soli

na ndpln

4 vétsi jablicka
2 lzice skofice

80g rozmixovanych vlasskych

ofechtl

4 bilky
1 vanilkovy cukr

30g titinového cukru
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Pracovni postup

1. Ze Zluté smési BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), cukru, vajec (1 celé +
1 Zloutek), mdsla a $petky soli vypracujeme tésto. Tésto nechdme odpocinout v led-
nici zhruba 1 hodinu.

2. Mezitim si nastrouhdme jablicka. Smichdme je s rozmixovanymi ofechy. (Pfi-
padnou prebyte¢nou $tavu z jablek odlijeme.)

3. Vyslehdme snih z bilkd, do kterého primichdme vanilkovy a titinovy cukr.

4. Z lednice vytdhneme tésto a dvé tfetiny tésta namackdme na pecici papir
na plechu (pomuzeme si pizza valeckem). Zbytek tésta, tj. jednu tfetinu, vloZzime
na chvilinku do mraznicky.

5. Na tésto na plechu naklademe nastrouhand jablicka, kterd posypeme sko-
fici a poklademe na né tuhy snih z bilki s vanilkovym a tftinovym cukrem.

6. Nakonec na snéhovou vrstvu nastrouhdame na hrubém struhadle tésto,
které jsme vytdhli z mraznicky.

7. Vlozime do trouby rozpalené na 180 °C a pec¢eme, dokud fezy neziskaji zlatavy
nadech.

e

Foto: Vladéna Halatova



KREHKY KOLAC JABLKOVY OBRACENY

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Francouzsky TarteTatin — obraceny kola¢. Udajné vznikl omylem, kdyz sestry Tatinovy, majitelky jistého francouzského
hotelu, pfipravovaly klasicky jablecny koldc. Jablicka se jim na plotné pripalila (dnes bychom fekli, zkaramelizovala).
Sestry vSak nepropadly panice, jablicka prikryly vrstvou tésta a upekly. A svétovy hit byl na svété. Kombinace
zkaramelizovanych jablek s kiehkym téstem zkratka neméd chybu.

Ingredience
na tésto
300g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
70g cukru moucka
$petku soli
70g studeného masla
1 vejce
5 lzic studené vody

na ndpln
1kg nakyslych jablek
75g cukru krupice
50g masla

ddle budeme potiebovat
kold¢ovou formu o praméru
28cm

Pracovni postup

1. Jablka oloupeme, rozkrdjime na ¢tvrtky, zbavime jadfince a nakrdjime na silnéjsi
platky. V panvi rozpustime maslo, poté pfidaime cukr krupici a nechame také roz-
pustit. Pfiddme nakréjena jablka a za ob¢asného michani dusime cca 5 minut. Poté
odstavime a nechame lehce zchladnout.

2. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), mouckovy cukr, studené maslo
nakrajené na kousky, stl, vejce a studenou vodu dime do misy od robotu a vypra-
cujeme kompaktni tésto. Prendame na val a je$té ru¢né propracujeme.

3. Z tésta vyvalime placku o priméru 30cm, idedlné mezi dvéma pecici-
mi papiry. Do ptipravené kold¢ové formy nanddme podusend jablka i se §tavou
arozprostfeme. Vyvalené tésto polozime na jablka, téstovy okraj tésné pritiskneme
k jablkdm.

4. Troubu pfedehrejeme na 190 °C program horkovzduch. Pe¢eme na spodni polo-
ze trouby cca 30 minut. Nechdme vychladnout ve formé. Poté preklopime na dor-
tovy podnos a formu sundame.
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Foto: Stana Hartova



KREHKY KOLAC JABLECNY SE SKORICI

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kdy? je feC o ovocnych kolacich, nesmi chybét jablkova klasika. Variant na krehky jablecny kolac existuje nespocet
a kazdd ma néco do sebe. Ta nase kombinuje vonava rozdusend jablicka se skofici a rozinkami v rumu s opecenymi
platky jablek gratinovanymi merurikovym dZemem. Recept miiZze na prvni pohled plsobit sloZité, ale nenechte se
zastrasit. Je hotovy béhem chvilky a vysledek vés ohromi.

Ingredience
na tésto
250g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
100g cukru moucka
125g studeného masla
$petku soli
strouhanou kiru z ¥ citronu

na ndpln
5 vétsich jablek (cca 1,5kg)
40g cukru krupice
1 lZici masla
1Zi¢ku skofice
1Zici rozinek
1Zice rumu
1zici meruiikové marmelddy

— DN = =

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 24 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mou¢kovym cukrem,
$petkou soli a citronovou kirou. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo.
Hnéteme, dokud se v§echny ptisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a preneseme do formy. Ulozime opét do chladni¢ky (mtiZeme
kratce i do mrazaku) a nechame dobte vychladit.

4. Rozinky namoc¢ime do rumu. Ctyti jablka oloupeme a nastrouhdme nahrubo.
Na lzici masla kratce podusime strouhana jablka s cukrem a skofici, na zavér vmi-
chame rozinky v rumu. Poté smés pfenddme do sitka a nechame nad miskou okapat.
5. Paté jablko neloupeme a nakrajime ho na tenké platky. Smés dusenych jablek na-
vr$ime na vychlazené tésto a poklademe platky posledniho jablka. Lzici merunkové
marmelady natedime $tavou z duenych jablek a touto smési potfeme vrsek kolace.
6. Kola¢ pe¢eme v troubé vyhtaté na 180° C po dobu cca 40 minut. Podévame jesté
teply s kopeckem $lehacky.

i
;
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Foto: Jana Fialkova






KREHKY KOLAC REBARBOROVY S MANDLEMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Rapiky rebarbory* jsou plné zdravi prospésnyich latek. Kdo chce té7it z jejich benefitd, musi si vak pospisit a sklidit
zavcasu. Zhruba od poloviny Cervna uz se v rostliné tvofi velké mnozstvi kyseliny Stavelové a konzumace miize byt
zdravi ohrozujici. V tomto ,luxusnim” receptu se kyselkava svézi rebarbora skvéle dopliiuje s nasladlou plnou chuti
mandli. Efektni mfizky na povrchu kolace nasadi vasemu dilu pomyslnou korunku.

Ingredience
na tésto
260g Bezlepkové samokypfici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
65g cukru moucka
1 vejceL
80g studeného masla

na ndpln
300g rebarbory
170g cukru krystal
40g na hrubo sekanych mandli
10g jemné mletych mandli
2 vejce M

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 24 cm
maslo na vytfeni formy
mouckovy cukr na posypani

*U rebarbory se konzumuji pouze rapiky listl,
a to tepelné zpracované, nikdy syrové. Zelené
listové cepele rebarbory se nesmi konzumovat,
obsahuji jedovaté latky!

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame vejce.

2. Studené maslo nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se smési BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA) smichanou s cukrem a vejcem. Vzniklé tésto zabalime
do potravinéafské félie (nebo napt. do mikrotenového sic¢ku) a ulozime do lednice.
Chladime alespon jednu hodinu.

3. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma prithlednymi féliemi) a vy-
lozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Pre¢nivajici tésto odfizneme a utvo-
fime z néj prouzky (pouzijeme je posléze na mrizku). Tésto na dné formy nékolikrat
propichneme vidlickou a pfedpeceme 10 minut v troubé, kterou jsme predehrali
na 200 °C program horkovzduch, pii vloZeni tésta do trouby ale program zménime
na spodni peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

4. Napln ptipravime takto.

5. Rebarboru omyjeme, ocistime a nakrajime nadrobno. Posypeme 50 g krystalo-
vého cukru a nechdme prosladit.

6. Maslo se zbyvajicim krystalovym cukrem (120g) a vejci naslehame do pény.
Vmichame nahrubo sekané mandle, jemné mleté mandle a nakonec rebarboru,
kterou jsme dtikladné okapali.

7. Pfedpeceny korpus vyjmeme z trouby. Vyplnime ho smési s rebarborou. Navrch
do mfizky poskladdme prouzky, které jsme si vytvorili z odfezki tésta.

8. Peceme cca 30 minut v troubé vyhfété na 180 °C program horkovzduch.

9. Hotovy kola¢ jemné pocukrujeme.
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KREHKY KOLAC S REBARBOROU A BANANY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Konzervativnéjsi milovnici rebarbory pfisahaji na klasicky kynuty kolac s drobenkou. Vy se vsak nebojte zmén
a sméle vyzkousejte kombinaci kyselé revené, jak se rebarbora® spravné nazyva, s exotickou chuti sladkych banéni.
Jednoducha piiprava a nevsedni chut tohoto kfehkého moucniku vas mile prekvapi. Kola¢ snézte pékné zacerstva,
nejlépe hned po upeceni.

Ingredience Pracovni postup
na tésto 1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame s mou¢kovym cukrem.
250g Bezlepkové samokyprici Pridame vejce.
smési na pe¢eni BISCUITS & 2. Studené maslo nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se smési BISCUITS
COOKIES (tzv. ZLUTA) & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichanou s cukrem a vejcem. Vzniklé tésto zabalime
30g cukrumoucka do potravinéafské félie (nebo napt. do mikrotenového sicku) a ulozime do lednice.
1 vejce Chladime alespon jednu hodinu.
50g studeného masla 3. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma priithlednymi féliemi)
a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat
na ndpln propichneme vidlickou a pfedpeceme 10 minut v troubé, kterou jsme predehrali
250g rebarbory na 200 °C program horkovzduch, pfi vloZeni tésta do trouby ale program zménime
3 banany na spodni peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.
4 lzice citronové §tavy 4. Napln pripravime takto.
90g cukru krystal (rozdélitna 60g 5. Rebarboru omyjeme, ocistime a nakrdjime nadrobno. Posypeme 60 g krystalo-
a30g) vého cukru a nechdame prosladit.
4 7zloutky 6. Banany oloupeme, nakrdjime na kolecka a hned polijeme citronovou $tavou.
80ml mléka (Céste¢né tak banany ochranime pted rychlym zhnédnutim.)
7. Proslazenou rebarboru disledné okapeme a smichame s banany.
ddle budeme potiebovat 8. Zloutky se zbyvajicim krystalovym cukrem (30 g) a mlékem naslehdme do pény.
formu o priméru 26 cm (Péna bude pomérné ridka, ale to je v poradku.)
maslo na vytfeni formy 9. Predpeceny korpus vyjmeme z trouby. Vyplnime ho smési rebarbory s banany
mouckovy cukr na posypani a zalijeme naslehanou pénou.

10. Peceme ve stfedni ¢asti trouby vyhraté na 180 °C cca 30 minut program hor-
*U rebarbory se konzumuji pouze fapiky listl, kovzduch.
a to tepelné zpracované, nikdy syrové. Jejich  11. Hotovy kola¢ miizeme jemné pocukrovat. (Cukr se viak velmi rychle ,vpije®)
konzumace se doporucuje zhruba do poloviny cervan.
Pak uz se v rostliné tvofi velké mnozstvi kyseliny
Stavelové a konzumace miize byt zdravi ohroZujici.
Zelené listové cepele rebarbory SE KONZUMOVAT
NESMi, obsahuji jedovaté latky!

Foto: Adveni
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KREHKY KOLACREBARBOROVY s MASCARPONEA MANDLEMI

Autor: Adveni podle receptu Katefiny Bicikové ,Skvély rebarborovy kolac s krémem” uverejnénym na serveru ProZeny.cz.

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ty jsimd, rebarborovd. .. Kdyby Hapka s Hordckem svého casu ochutnali tenhle fenomendlni moucnik, vSechno mohlo
byt jinak. Po levanduli by patrné nikdo ani nevzdychl a opomijena rebarbora mohla vstoupit do dvorany slavy ceského

Sansonu. Ale zpatky na zem. DalSi z jednoduchych a pfitom tak efektnich kolacd.

Ingredience
na tésto

1 hrnek Bezlepkové
samokyprici smési na peceni
BISCUITS & COOKIES
(tzv. ZLUTA)

6 lzic masla

1 1zi¢ku cukru krupice

Y lzicky soli

4 lzice vody

na ndpln

¥ hrnku mletych mandli
4 lzice mascarpone

Pracovni postup

1. Do misy kuchyniského robotu nasypeme smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLU-
TA), ptiddme mdslo, cukr a stil. Mixujeme pti vysokych otackich, dokud ndm ne-
vznikne hmota podobnd drobence. Pfiddme vodu a znovu promixujeme.

2. Vzniklé tésto vyklopime na pracovni desku a prohnéteme rukama, az se spoji.
Zabalime je do potravinafské folie a ulozime do chladnicky. Nechdme odpocinout
alespon pul hodiny.

3. Do misy nasypeme mleté mandle, pfidime mascarpone, med a dobfe promi-
chame.

4. Rebarboru odistime, v pripadé silnéjsich stonkd oloupeme vrchni vrstvu nozi-
kem. Stonky pokrdjime na $palicky o délce cca 5 cm a kazdy z nich podélné rozkro-
jime. Rebarboru pfenddme do misy, zasypeme cukrem a hladkou moukou a pro-
michame lzici.

5. Na pracovni desku poloZzime pecici papir, posypeme ho hladkou moukou a poté

2 lzice medu na ném vyvalime tésto do tenké placky. Na tésto rozetfeme krém z mascarpone.
3-4 stonky rebarbory Povrch poklademe rebarborou, okraje tésta ohneme nahoru a potfeme rozslehanym

2 lzice cukru krupice vajickem.

1 1Zi¢ku hladké mouky 6. Kola¢ preneseme i s pe¢icim papirem na plech a peceme v troubé vyhraté

1 vejce na potfeni na 180°C po dobu cca 40-50 minut.

na dohotoveni
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3 lzice jahodového dzemu
2 lzice vody

e

7. Do kastrilku ddme jahodovy dzem, zfedime vodou a zahfivime k bodu varu.
Poté odstavime. Upeceny kola¢ peclivé potfeme jahodovou polevou za pomoci si-
likonové maslovacky a nechame ztuhnout.

8. Hotovy mou¢nik krdjime na pravidelné kostky a podavame.

. 5 ." e
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Foto: z videa Katefiny Bi¢ikové ,,Skvély rebarborovy kola¢ s krémem® uvetejnénym na serveru Prozeny.cz.



KREHKE KOLACE S CITRONEM, S LIMETKOU




KREHKY KOLAC CITRONOVY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud milujete osvézujici chut citrusii, tento koldc je pro Vés jako stvoreny. Predstavte si nadychanou pénu z vajec,
cukru a citronové kiiry, do které se zlehounka vmicha tuhd Slehacka. Neodolatelna napln se navrsi na korpus z kiehkého
tésta a upece dozlatova. Pomysinou tfesnickou (v tomto pfipadé spis citronkem) na dortu jsou vlastnorucné piipravené

kandované plétky citronu.

Ingredience
na tésto
200g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
40g cukru moucka
35g mletych mandli
1 zloutek
105g studeného masla

na ndpln
1 citron
4 vejce
150g cukru krystal
150ml $lehacky

na pokryvku
3 citrony
150ml vody
80g cukru

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 28 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame se $petkou soli, mouc-
kovym cukrem a mletymi mandlemi. Pfidime zloutek. Déle pfiddme studené maslo
nakrédjené na kostky. Rychle prohnéteme. Vzniklé tésto zabalime do potravinarské
folie (nebo napt. do mikrotenového sacku) a ulozime do lednice. Chladime alesporn
jednu hodinu.

2. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma priithlednymi féliemi)
a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat
propichneme vidlickou a nechame jesté 15 minut odpocinout v chladnicce.

3. Korpus predpeceme 10 minut v troubé, kterou jsme predehrali na 200 °C pro-
gram horkovzduch, pfi vlozZeni tésta do trouby ale program zménime na spodni
peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

4. Napln pripravime takto.

5. Citron omyjeme pod horkou vodou a ostrouhdme z néj kiru.

6. Vejce (celd) s cukrem utfeme do pény, pfiddme citronovou kiru.

7. Uslehame dotuha $lehacku a lehce ji vmichdme do pény.

8. Korpus vytahneme z trouby a polijeme ho pfipravenou naplni. Pe¢eme ho jesté
zhruba 30 minut v troubé vyhraté na 170 °C program horkovzduch.

9. Upeceny kola¢ nechame vychladnout.

10. Mezitim si pfipravime findlni zdobeni z citrond.

11. Citrony omyjeme horkou vodou a nakrdjime na tenké platky. Mizeme je
na okrajich ozdobné nafezat.

12. Platky povafime ve vodé s cukrem do mékka. Poklademe jimi povrch kolace.

R
S

Foto: Adveni



KREHKY KOLAC LIMETKOVY SE SNEHEM

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Také se obcas nemizete rozhodnout, jestli mate chut na sladké nebo kyselé? V tomto receptu jsou obé chuté
zastoupené v hojné mife. Prvni vrstva, Zloutkovy krém se Salkem, predstavuje diky limetkové Stévé a kiife tu kyselejsi
polovinu moucniku. Jemnd snéhovd pokryvka s gratinovanym zlatavym povrchem, pak tu sladsi. Spolecné pak tvoi

neobycejné plisobivou harmonii chuti.

Ingredience
na tésto
200g Bezlepkové samokyprici

smési na peceni BISCUITS &

COOKIES (tzv. ZLUTA)
20g cukru moucka
25ml ledové vody
80g studeného masla

na ndpln
400g Salka (1 plechovka)
6 zloutki
4 limetky

na snéhovou pokryvku
6 bilka
180g cukru moucka
Y lzicky kypriciho prasku

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 24 cm
maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mou¢kovym cukrem.
Ptidame ledovou vodu.

2. Studené maslo nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se smési BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA) smichanou s cukrem a vodou. Vzniklé tésto zabalime
do potravinéafské félie (nebo napt. do mikrotenového sic¢ku) a ulozime do lednice.
Chladime alespon jednu hodinu.

3. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma priithlednymi féliemi)
a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Tésto na dné formy nékolikrat
propichneme vidlickou a pfedpeceme 10 minut v troubé, kterou jsme predehrali
na 200 °C program horkovzduch, pii vloZeni tésta do trouby ale program zménime
na spodni peceni. Formu umistime do nejspodnéjsiho patra trouby.

4. Napln pripravime takto.

5. Zloutky s kondenzovanym mlékem rozslehdme do husté pény.

6. Dvé limetky diikladné omyjeme horkou vodou, kiiru ostrouhdme a pridame
do krému.

7. Vymackdme $tavu ze vSech 4 limetek. Snazime se ziskat 100 ml. Stavu také
pfimichame do krému.

8. Predpeceny korpus vyjmeme z trouby. Vyplnime ho pfipravenou néaplni a pe-
¢eme jesté cca 30 minut v troubé vyhraté na 170 °C program horkovzduch.

9. Zbilkti uslehame tuhy snih, nakonec postupné vslehame cukr a kyprici prasek.
10. Kola¢ vytahneme z trouby a potfeme ho sné¢hovou hmotou.

11. Vlozime do trouby na program gril a gratinujeme do zlatohnéda.
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KREHKE KOLACE NEOVOCNE
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STROUHANY TVAROHOVY KOLAC

Autor: Lenka Jureckova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Strouhany kakaovy kolac s tvarohem patti do repertodru, klasické ceské moucniky”. Nepochybné proto, Ze Ceské Zeny jsou
neustale v jednom kole, a tento moucnik je nendrocny na pfipravu a cas. Pfitom, kdyZ se pouZiji kvalitni suroviny a dodrZi
se doporuceny postup, vysledkem je mimofadné lahodny viacny dezert, kterym neurazite ani ndrocnou navstévu.

Ingredience Pracovni postup
na tésto 1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem,
480g Bezlepkové samokypiici zloutkem, kakaem, mlékem, na kosticky nakrajenym maslem a vypracujeme tuzsi

smeési na pe¢eni BISCUITS  tésto.
& COOKIES (tzv. ZLUTA) 2. Tésto rozdélime na 2 ¢4sti, jednu mensi a druhou o néco vétsi. Pokud tésto pii

20g kakaa nebo karobu michéni hodné zmeéklo, zabalime ho do potravinarské folie a ulozime do chladni¢-

1 Zloutek ky, kde ho nechame ztuhnout, aby se nam s nim lépe pracovalo. Tésto miizeme dat
50ml mléka na chvili i do mrazaku.

100g mouckového cukru 3. V mise smichame tvaroh, zloutky a cukr. Nakonec jemné vmichame snih z bilka

250¢g studeného masla nebo tuku  a $petky soli.
4. Vetsi ¢ast tésta na hrub$im struhadle rovnomérné nastrouhdme na plech vylo-

na napln zeny pecicim papirem. Na nastrouhanou vrstvu rozprostieme tvarohovou napln.
750¢g tvarohu Mensi ¢ast tésta nastrouhame nahoru.
100-150g mouckového cukru 5. Pe¢eme na 170° C cca 40 minut.
(dle chuti) 6. Tento kolac je nejlepsi na druhy den, kdyzZ se rozlezi.
4 zloutky
5 bilkd

$petku soli

3

Foto: Lenka Jureckova
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KREHKY KOLAC MANDLOVY

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Mandle se pfi pripravé moucnikli pouzivaji odedavna a maji tu moc pozvednout i docela obycejny kold¢ do kategorie
,slavnostni”, Tento recept je mandlemi napéchovany. Krehky korpus zde slouZi pouze jako podklad pro Stédrou vrstvu
mandlového krému, jehoz zaklad tvofi lahodné mandlové mdslo. Povrch kolace pak zdobi oprazené mandlové lupinky.

Ingredience

na tésto
200g

40¢g

1

1
50

na ndpln

150g
100g

3
175g

100g

50g

Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

$petku soli

sacek vanilkového cukru
kiiru z 1 bio citronu nebo
1zicku suSené citronové kiiry
vejce

studeného masla

kyselé marmelady nebo dZzemu
cukru krupice

vejce

mandlového krému

(napf. Grizly)

ryzové polohrubé mouky
Adveni

prazené mandle mleté

na dokonceni

4

1zice mandlovych platkd
na posypani

ddle budeme potiebovat

92

formu s odnimatelnym dnem
o priméru 28 cm
tuk na vymazani formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), mouckovy cukr, vanilkovy cukr, siil
a studené maslo nakrdjené na kousky ddme do mixéru a nékolikrat pulsné promi-
xujeme, dokud nevznikne smés podobna Zmolence.

2. Smés vysypeme na val, pfidime citronovou ktiru a vejce a rychle uhnéteme tésto.
S téstem se krasné pracuje a témér nelepi. Vzniklé tésto zabalime do potravinarské
folie (nebo napt. do mikrotenového sacku) a ulozime do lednice. Chladime alespon
jednu hodinu.

3. Kold¢ovou formu vymazeme tukem. Vychlazené tésto vyvélime na placku o prua-
méru 30 cm, idealné mezi dvéma pecicimi papiry, a pomoci peciciho papiru prene-
seme do kolacové formy. Okraje tésta vytdhneme vzhiiru a pevné ptitiskneme prsty.
Tésto potfeme marmeladou (dZzemem).

4. Na napli vyslehame vejce s cukrem do svétlé pény a vmichame mandlovy krém,
ryzovou polohrubou mouku a mleté prazené mandle. Rozlozime na marmelddu
(dzem) a posypeme mandlovymi platky.

5. Peceme ve spodni ¢asti trouby vyhraté na 175 °C program horkovzduch cca
40 minut.

6. Nechame vychladnout ve formé.

7. Dort uchovavame pod poklopem nebo f6lii, aby nevyschnul, a spotfebujeme
do 2 az 3 dnil.

Foto: Stana Hartova



KREHKY KOLAC KARAMELOVY

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Mozna si feknete, Ze karamel v kombinaci s cokoladou je uz trochu moc. Ale opak je pravdou. Karamelovy krém
je jemny a lehky diky zakysané smetané a poleva z horké Cokolady vytvéfi pFijemny kontrast k jeho sladké chuti.
Komu by to naopak bylo malo, miiZze povrch koldce jesté posypat nahrubo nasekanymi vlasskymi ofechy.

Ingredience

na tésto
350¢g

100g
200g
1

na ndpln

1

100g
100g
190¢g

Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

studeného masla

vejce

$petku soli

plechovku kondenzovaného
mléka Salko

cukru moucka

masla

zakysané smetany (30%)
$petku soli

na dohotoveni

200g
1
200g

smetany na $lehani (30%)
1Zici mésla

horké ¢okolady (napt. Lidl
na vareni)

pripadné nasekané vlasské
ofechy

ddle budeme potiebovat
plech o rozmérech 35 x 25cm
tuk na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo a vejce. Hné-
teme, dokud se vSechny prisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C pe¢eme cca 20 minut. Vynddme z trouby, odstranime papir s lusténinami
a nechame vychladnout.

4. V kastrtilku rozpustime maslo, pfisypeme cukr a nechame zkaramelizovat. Pili-
jeme Salko a za stalého michani zahfivime. Nakonec vmichdme zakysanou smeta-
nu a $petku soli. Svafime na husty krém. Karamelovou hmotu nalijeme na korpus
a dame vychladit do chladnicky (alespori na 1 hodinu).

5. Smetanu na §lehdni zahfivime s maslem. KdyZ za¢ne vtit, odstavime z ohné
a pfiddme naldmanou ¢okoladu. Michame, dokud se ¢okoldda zcela nerozpusti.
Smés nechdme trochu zchladnout a poté nalijeme na vychlazeny kola¢. Opét vlozi-
me do chladni¢ky a nechdme chladit nejlépe do druhého dne, kdy mizeme povrch
jesté posypat nahrubo nasekanymi vlaskymi ofechy.

eV P
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TVAROZNIK

Autor: Adveni podle knihy The Best of Apetit — 150 sladkych receptii

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Milujete tvaroh a kdykoli si date tvarohovy moucnik, mate pocit, Ze je ho tam tak néjak malo? Pak jste jesté neochutnali
tvaroZnik. Tenhle dezert doslova stoji a pada na tvarohu. MiZete si ho vylepsit rozinkami, drobnym ovocem nebo
kousky okolddy. Anebo si ho vychutnat jen tak. Dobrou tvarohovou chut!

Ingredience

na tésto

200¢g
100g
50g
1

na ndpln
500g
250ml
1
150-200g
100 ml

1-2

1-2

Bezlepkové samokypiici
smési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
masla (ptip. Hera, Zlatd
Hana apod.)

cukru moucka

vejce

$petku soli

plnotuc¢ného tvarohu

ve vanicce

mléka nebo smetany
sacek vanilkového pudinku
cukru krupice

oleje nebo rozpusténého
masla

1zicky strouhané citronové
kary

hrsti rozinek
proplachnutych horkou
vodou (nemusi byt)

ddle budeme pottebovat
formu o priméru 26 cm
tuk na vytfeni formy
mouckovy cukr na posypani
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame Spetku soli. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo a vejce. Hné-
teme, dokud se véechny prisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Na napln proslehame tvaroh s mlékem, pfidame pudinkovy prasek, krupicovy
cukr a olej nebo rozpusténé maslo. Nakonec vmichdme strouhanou citronovou kiiru
a rozinky.

4. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢kou, zakryjeme pecicim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 200°C peceme cca 15 minut dozlatova. Vyndame z trouby, odstranime papir
s ludténinami a dopeceme jesté cca 5 minut.

5. Na predpeceny korpus nalijeme tvarohovou napln. Snizime teplotu na 175°C
a pe¢eme dozlatova zhruba hodinu. Pfed poddvanim mtzeme pocukrovat.

Foto: Adveni



KREHKY KOLAC COKOLADOVY SE ZAKYSANKOU

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Cokoholici, pozor! To si nemiZe nechat ujit. Kehkeé tésto tentokrat slouzi jen jako komparz, v hlavni roli se predstavuje
nestydaté vydatnd vrstva lahodné cokoldadové napiné. Kdo to rad kiupavé, mize navic piihodit néjaky ten ofisek.
Narozeniny, kitiny, promoce. .. tenhle kousek posbira Oskary ve viech kategoriich.

Ingredience
na tésto
300g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
160g studeného masla (prip. Hera,
Zlata Hand apod.)
150g cukru moucka
1 vejce
$petku soli

na ndpln
120g studeného masla
120g horké ¢okolady
4 vejce
100ml smetany na $lehani

190g zakysané smetany

100g cukru (nebo dle chuti)
pripadné sekané ofechy,
mandle nebo ovocem susené
mrazem na ozvlastnéni

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 24 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme s mouckovym cukrem.
Pridame $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme studené maslo a vejce. Hné-
teme, dokud se véechny prisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C peeme cca 8 minut. Vynddme z trouby, odstranime papir s lusténinami
a nechame vychladnout.

4. V hrnecku rozpustime maslo. Ve vodni lazni rozpustime kvalitni hotkou ¢oko-
ladu (50 % obsahu kakaa a vice).

5. Vy$lehame vejce s cukrem. Za stalého $lehani priddme obé smetany. Na-
konec do hmoty lehce vmichame zchladlé maslo a ¢okoladu.

6. Cokolddovou naplii nalijeme na predpeceny korpus a pi teploté 180 °C peceme
po dobu cca 40 minut.

7. Cokolddovou néplii je mozné ozvléstnit sekanymi ofechy, mandlemi nebo napt.
ovocem suSenym mrazem.
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KREHKY KOLAC LINECKY 0ZDOBNY

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Linecké je klasika. Ale i ta m{ize mit fadu variant. U nds ma nejcastéji podobu drobného cukrovi slepovaného pikantni
marmelddou s otvorem uprostred. V sousednim Rakousku, odkud recept pochdzi, vykrajuji z tésta vétsi tvary a otvori,
neboli oci (z némeckého Linzer Augen — linecké oci), do nich délaji hned nékolik. Tento linecky koldc je pak vétsi verzi
,Lineckych o¢i”, SchvaIng, kolik jich na koldci napocitate?

Ingredience
na tésto
280g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
$petku soli
80g cukru moucka
50g mletych mandli
1 zloutek
110g studeného masla

na ndpln
kyselkavou marmeladu

na dokonceni
mouckovy cukr na posypani

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 20 cm
maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame se $petkou soli, moucko-
vym cukrem a mletymi mandlemi. Ptidame Zloutek. Déle pfidime studené maéslo
nakréjené na kostky. Rychle prohnéteme. Vzniklé tésto rozdélime na dvé poloviny,
zabalime do potravindtské félie (nebo napt. do mikrotenového sic¢ku) a ulozime
do lednice. Chladime alespon jednu hodinu.

2. Prvni polovinu vychlazeného tésta vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma prahled-
nymi féliemi) a vylozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Nechdme jesté
15 minut odpocinout v chladnicce.

3. PeCeme v troubé vyhtaté na 170 °C program horkovzduch 13 minut.

4. Stejné zpracujeme i druhou polovinu tésta, ale pfed pe¢enim do korpusu vykro-
jime napt. hvézdicky, srdicka. Zvolime radéji vétsi vykrajovatka.

5. Prvni upeceny korpus potifeme dikladné po celé plose kyselkavou marmeladou.
Nahoru polozime druhy upeceny korpus, ktery jsme pfedem poprasili mouckovym
cukrem.

6. Krajime velmi opatrné, dort je skute¢né krehky.

94

Foto: Adveni



1]
L

MR
Airde

IV. SLANE KOLACE NEBOLI QUICHE

D4 se jist teply, studeny i vlazny, na snidani, k obédu i k ve-
Cefi, baje¢ny je tfeba na piknik. Maloktery pokrm je tak uni-
verzalni jako quiche nebo chcete-li slany kola¢. Je povazo-
vany za ,vynalez francouzské kuchyné, ale samotné slovo
»quiche® je pry zkomoleninou némeckého vyrazu pro ko-
la¢ - ,,Kuchen®

Zakladem dobrého quiche je dobré tésto. Existuje hned néko-
lik receptii a zalezi jen na Vas, jestli si oblibite jen jeden z nich,
nebo je budete stfidat. Co se naplné tyce, miiZzete popustit
uzdu své fantazii. Slozeni muzZete prakticky nekone¢né ob-
ménovat. Nékolik vynikajicich tipt VAm prindsi tato kapitola.
Zac¢iname nejznaméj$im quichem: Lotrinskym. Na své si pri-
jdou milovnici hub, mohou upéct quiche se zampiony. Pro-
stor dostane i nepravem opomijena ¢ervena fepa, v kombinaci

17

s kozim syrem povysi na opravdovou lahtidku. Karamelizo-

vana cibulka, anc¢ovicky a olivy — smyslna souhra ingredienci
na dal$im ze slanych kold¢u. Sezona chrestu je kratka, ale ales-
pon jeden quiche s chfestem musite stihnout. V souvislosti se
zelim pro jednou zapomeneme na tradi¢ni vepro-knedlo-zelo
a uzijeme si ho ve svézim lahodném slaném kola¢i v kombi-
naci se $unkou a jarni cibulkou. Sladké hrusky, pikantni Niva
a ktupavé ofechy - nad timto quichem zavrni blahem mi-
lovnici sladko-slanych neotfelych kombinaci. Maso, fazole,
kukutice a pikantni chilli - tento quiche p¥imo vyzyva k cesté
do Latinské Ameriky. Spenatovy quiche nadchne v$echny pii-
znivce této listové zeleniny a dost moznd presvédd¢i i nékteré
z jejich zarytych odptirctl. Bramborovy quiche je tu pro ty, co
maji radi/rddy jednoduché chuté.

S nasi ,,ZLUTOU“ smési je hracka ptipravit tyto lahtidky
v bezlepkové varianté. Tak s chuti do toho!

Foto: Adveni




QUICHE LORRAINE NEBOLI LOTRINSKY KOLAC

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Quiche Lorraine, Cesky Lotrinsky koldc, je nejzndméjsi ze viech slanych kolacd. Tradicné se v ném potkdva slanina, syr, vejce
a smetana, ale miiZete se setkat i s jinymi variantami. Nejcastéji se pridava zelenina dle osobnich preferenci a slanina se

vevs

Ingredience

na tésto:
280g

130g
50ml
173

Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
studeného masla

studené vody

1zicky soli

na naplh:

250ml
100 ml
5
200g
200g

smetany (33%)

mléka

vajec

kvalitni slaniny

syru Emental - blocek
sul, pept

ddle budeme potiebovat

formu o priméru 30 cm
maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se $petkou soli. Zapracu-
jeme studené maslo a vodu. Prohnéteme, dokud se prisady nespoji v hladké tésto.
2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180°C pedeme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusténi-
nami a nechame vychladnout.

4. Slaninu nakrajime na drobné kosticky a ope¢eme na panvi dozlatova. Syr nahru-
bo nastrouhdme. Smichame vejce, mléko a smetanu, proslehame a dochutime soli
a pepfem. Opecenou slaninu rozprostfeme na predpeceny korpus, zalijeme vajec-
nou smési a povrch posypeme strouhanym syrem.

5. Pe¢eme v troubé vyhfaté na 175°C po dobu 30-40 minut, az se napli zpev-
ni a povrch ziska zlatou barvu. Nechame dobfe vystydnout (pfipadné vychladit
v chladnicce) a az poté krajime.
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QUICHE S ZAMPIONY

@) Bezlepku @) Bezsoji

Houbaiska vasen typicka pro cesky narod nema v Evropé a snad ani jinde na svété obdoby. Sotva zacne sezdna,
vytahneme prouténé ko3iky pofizené specialné za ticelem houbareni a kviili péknému ulovku vstaneme za kuropéni
a dokazeme jit,lesa kraj". Zaci prvniho stupné zakladni Skoly u nés vi, jak vypada pychavka, a Ze se pide s tvrdym,y”
aspolehlivé rozpoznajibedli ¢i Zampion. Houby shirdme, suime, zavafujeme, vafime, smazime, peceme . . . milujeme!
Quiche s Zampiony pro milovniky hub i pro ty, ktefi jejich kouzlu teprve podlehnou.

Ingredience
na tésto
300g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
stl
100ml studené vody
100g studeného masla*

na ndpln
600g zampiont nebo lesnich hub
80g masla
150ml mléka
40g Bezlepkové samokyptici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
1 zloutek
150ml smetany ke Slehdni (33%)
3 lzice citronové stavy
muskatovy orfiSek
stl
pept
ddle budeme potiebovat

formu o priméru 30 cm
maslo na vytfeni formy

*mnozstvi tuku jsme oproti ptivodni-

mu receptu upravili v souladu s nasi
bezlepkovou smési
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichdme se soli, prida-
me studenou vodu a studné madslo nakrdjené na kostky a ru¢né vypracujeme tésto.
Tésto prendame na val a znovu ditkladné propracujeme do hladka. Tésto zabalime
do mikrotenového sac¢ku a v lednici nechdme alespon hodinu odpocinout (nejlépe
v$ak do druhého dne).

2. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma prihlednymi foliemi) a vy-
lozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Formu vylozenou téstem opét vlo-
zime do lednice a to alespon na ptil hodiny.

3. Népln si pripravime takto. O¢i$téné a nakrdjené zampiony osmahneme na masle,
zasypeme smési BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), za stélého michan{ ptilijeme
mléko, smetanu, ochutime citronovou $tavou, muskatovym otiskem, soli a pepfem
a nakonec pridame zloutek.

4. Néplni rovnomérné vyplnime vychlazeny korpus.

5. Peceme v troubé vyhraté na 180 °C program horkovzduch po dobu cca 40 minut.

Foto: Adveni



QUICHE S CERVENOU REPOU A KOZIM SYREM

Autor: Stana Hartova®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Cervena fepa je kofenova zelenina nabité vitaminy a mineralnimi latkami. Viibec si nezaslouzi, Ze ji potdd “neméme
radi”. Pro nade télo je skutecnym pozehndnim a stai jen malo, aby se proménila v naprostou lahiidku.

Ingredience
na tésto
250g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES (tzv. ZLUTA)
125g masla
1 malé vejce
¥ lzicky soli
2 lzice studené vody

na ndpln
750g syrové, ociSténé cervené repy
3 strouzky neoloupaného
¢esneku
4 snitky ¢erstvého rozmarynu
2,5 polévkové lzice olivového
oleje
2ks cibule
2 velka vejce
150ml smetany ke slehani (33%)
3 lzice balzamikového octa
1 1zici cukru krupice
100g tvrdého koziho syra
stl
pept

ddle budeme potiebovat

plech na upeceni cervené fepy

alobal

panev

kold¢ovou formu

s odnimatelnym dnem
o priméru 28 cm

olej ve spreji, nebo tuk
na vymazani formy
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Pracovni postup

1. Troubu piedehtejeme na 200 °C program horni-dolni ohfev. Repu rozkrojime
na ptil, polozime feznou plochou spolu s ¢esnekem na plech, pfiddme 2 snitky roz-
marynu a zakdpneme 1,5 IZice olivového oleje. Pevné prikryjeme alobalem a pece-
me cca 1,5 hodiny do zméknuti. Po upeceni fepu nechame vychladnout, stdhneme
z ni slupku a nahrubo nakrajime.

2. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), studené méslo nakréjené na kousky,
stl, vejce a studenou vodu dame do misy od robotu a vypracujeme kompaktni tésto.
Pfenddme na vél a je$té ru¢né propracujeme. Z tésta vyvalime (idedlné) mezi dvéma
pecicimi papiry placku o priméru 30 cm.

3. Troubu opét predehrejeme na 200 °C program horni-dolni ohfev. Vymazeme
kola¢ovou formu a vylozime ji téstem. Okraje tésta pevné ptitiskneme k formé.
Na tésto polozime pecici papir, zatizime ho suchymi fazolemi a ddme do trouby
10 minut péct. Oddélame fazole, odstranime pecici papir a korpus vratime jesté
na 5 minut do trouby.

4. V panvi rozehfejeme zbyly olivovy olej, nakrajime si na hrubo cibuli a v panvi ji
cca 10 az 15 minut smazime, az zkaramelizuje. K cibuli pfidame fepu, ocet a cukr
a smazime 5 az 7 minut za ¢astého michani, az vznikne vonava, lepkava smés. Jeji
vétsi ¢asti naplnime predpeceny korpus.

5. V mise rozélehame vejce se smetanou, pfidame nasekany zbyly rozmaryn,
osolime a opepfime a nalijeme na fepovou smés v korpusu. Navrch rozdrobime
kozi syr a ptidame zbytek fepné smési.

6. Troubu do tfetice predehfejeme na 200 °C program horni-dolni ohtev. Quiche
peceme cca 20 minut.

7. Pfed podavanim nechame cca 15 minut zchladnout.
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Foto: Stana Hartova



QUICHE S KARAMELIZOVANOU CIBULKOQU, ANCovICKAMI A OLIVAMI

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

@ Bezvajec

K tomuto slanému koldci nds inspirovala kulinafska specialita piivodem z italské Ligurie, odkud se rozsifilai do sousedni
Francie — kolac zvany pissaladiére. Na rozdil od originalu, kde zaklad je z tésta kynutého, jsme ale zvolili korpus z tésta
krehkého, aviak zcela vérni jsme z{istali vynikajici néplni. Kombinace ancovicek, zkaramelizované cibulky a cernych
oliv vytvéfi neskutené spojeni a souhru chuti.

Ingredience

na tésto
300g

100 ml
100g

na ndpln

1,5
1kg

Bezlepkové samokyprici

smési na peceni BISCUITS &

COOKIES (tzv. ZLUTA)
studené vody
studeného masla

$petku mleté hiebicku
$petku mletého fenyklu
ancovicek

sardinky

1Zice olivového oleje
zlutych cibuli

1zice olivového oleje
1zice masla

1Zici soli

¢erné olivy

ancovi¢ky na dozdobeni

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 30 cm
maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) v mise smichdme se studenou vodu,
priddme studené mdslo nakrajené na kostky a ru¢né vypracujeme tésto. Tésto pren-
ddme na val a znovu dukladné propracujeme do hladka. Tésto zabalime do mik-
rotenového sacku a v lednici nechdme alespon hodinu odpodinout (nejlépe viak
do druhého dne).

2. Vychlazené tésto vyvalime (nejsnadnéji mezi dvéma prihlednymi foliemi) a vy-
lozime jim formu, kterou jsme vytfeli maslem. Formu vyloZenou téstem opét vlo-
zime do lednice a to alespon na ptil hodiny.

3. Na ndpln si nejdfive pripravime pastu ze sardinek, anc¢ovicek, olivového oleje,
mletého hrebi¢ku a fenyklu. V$echny tyto ingredience smichdme a rozmixujeme
na pastu.

4. Didle si ptipravime cibuli. Oloupeme ji a nakrajime na tenké prouzky. Ve velké
panvi rozehfejeme olivovy olej a maslo. Jakmile je tuk rozpdleny, pfidime nakra-
jenou cibuli. Pofadné ji promichame, aby se obalila ve smési oleje a masla. Pak ji
na panvi rovnomérné rozlozime, snizime teplotu spordku na minimum a za ob-
¢asného promichani ji nechame smazit. Po 10 minutdch na cibuli nasypeme stil,
promichdme a smazime zhruba jesté 20 minut. Hlidame, aby se cibulka nepftipalila.
5. Vychlazeny korpus vytdhneme z lednice. Potfeme pfipravenou pastou.
Na pastu poklademe zkaramelizovanou cibulku. Na cibulku ozdobné rozlozime
zbylé ancovicky a Cerné olivy.

6. Pe¢eme v troubé vyhfité na 170 °C program horkovzduch po dobu cca
30 minut.

: , _@r,-.l:-‘l :
Foto: Adveni



QUICHE S CHRESTEM

Autor: Katefina Lahoda*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Sez6na chiestu je kratka, tak je potreba si ji naleZité uZit. Vyzkousejte tento bajecny kolac, kterému dodévaji nasléadlou
Stavnatou chut' pomalu dusené Cervené cibule. Pokud quiche chystate pro pratele, mizZete si ho pfipravit dfive a pak ho
dat jen na 15 minut do trouby zapéct. Podavejte ho idedIné s Cerstvym listovym saldtem pokapanym olivovym olejem.

Ingredience Pracovni postup
na tésto 1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se soli. Studené maslo
200g Bezlepkové samokyptici nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se sypkou smési a nakonec zapracujeme
smési na pe¢eni BISCUITS &  pomazankové maslo. Vzniklé tésto zabalime do potravinatské félie (nebo napt.
COOKIES (tzv. ZLUTA) do mikrotenového sacku) a ulozime do lednice. Chladime alespon jednu hodinu.
$petku soli 2. V panvi rozehtejeme olej, vlozZime cibuli nakrajenou na kolecka a zlehka ji sma-
100g studeného masla zime pfi mirné teploté, dokud nezkaramelizuje (cca 15 minut).
100g pomazankového masla 3. Ocistime chtest, odkrojime dfevité konce a $krabkou odstranime vlédknity po-
vrch. Vlozime do vrouci osolené vody a povarime 2-3 minuty. Poté prudce zchla-
na ndpln dime ve studené vodé.
2 lzice olivového oleje 4. Tésto rozvalime a vylozime jim pecici formu. Pfekryjeme pecicim papirem a za-
2 velké nebo 4 mensi ¢ervené tizime fazolemi. V troubé predehtaté na 170 °C predpékdme 10 minut. Poté odstra-
cibule nime papir i fazole a pe¢eme dal$ich cca 5 minut, dokud neni tésto jemné zlatavé.
500g zeleného chrestu 5. Na predpeceny korpus navr$ime cibuli a na ni okapany a osuseny chtest. Klade-
100g strouhaného chedaru me sttidavé vzdy jeden chtest hlavickou vpravo, druhy vlevo.
mlety pept 6. Povrch kolace posypeme strouhanym syrem a mletym pepfem. Dopeceme

v troubé cca 10 minut. Nakrajime na porce a servirujeme.

ddle budeme potiebovat
formu o praméru 30 x 20cm
maslo na vytfeni formy
pecici papir
suché fazole

Foto: Katefina Lahoda
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QUICHE SE SUNKOU A KYSANYM ZELIM

Autor: Katefina Lahoda*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kysané zeli se pravem fadi mezi tzv. superpotraviny. Je bohaté na vitaminy C, K a B a minerdIni Iatky vapnik, fosfor,
siru a hof¢ik. Diky bakteriim mlécného kvaseni prospiva nasemu zazivani a posiluje imunitu. Pro jednou zapomerite
na tradicni vepfo-knedlo-zelo a dopiejte si ho ve svézim lahodném slaném kolaci v kombinaci se Sunkou a jarni cibulkou.

Ingredience Pracovni postup
na tésto 1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se soli. Studené maslo
200g Bezlepkové samokyprici nakrajime na kostky, rychle prohnéteme se sypkou smési a nakonec zapracujeme
smési na peeni BISCUITS &  pomazdnkové maslo. Vzniklé tésto zabalime do potravinatské félie (nebo napt.
COOKIES (tzv. ZLUTA) do mikrotenového sacku) a ulozime do lednice. Chladime alespon jednu hodinu.
$petku soli 2. Sunku (nebo slaninu) nakréjime na kosti¢ky. Jarni cibulku ocistime, omyjeme
100g studeného masla a nakrdjime na drobné krouzky. Zelené ¢asti cibulky odlozime do misti¢ky stranou.
100g pomazankového masla 3. V panvi rozehfejeme olej, vlozime bilé ¢asti jarni cibulky a zlehka ji osmazime.
Pak prihodime nakrajenou Sunku a podusime cca 5 minut.
na ndpln 4. Kysané zeli vyklopime do sitka a nechame okapat. Poté je$té rukou vyzdimame
3 jarni cibulky a na prkénku nadrobno pokrajime.
100g dudené Sunky (mtize byt téz 5. Tésto rozvalime a vylozime jim pecici formu. Dno propichame vidli¢kou a v trou-
slanina) bé predehraté na 170 °C predpékdme 10 minut.
1 lzici olivového oleje 6. Do vétsi misky nalijeme mléko, pridame vejce, stil a pept a metlou dobfe prosle-
200g okapaného a vyzdimaného hame. Poté pridame $unku s cibulkou a kysané zeli a obsah promichame.
kysaného zeli 7. Takto ptipravenou smés navr§ime na predpeceny korpus. Povrch posypeme zele-
200ml plnotu¢ného mléka nymi krouzky jarni cibulky a vratime zpét do trouby. Pe¢eme pti teploté 170 °C cca
4 vejce 30 minut, dokud ndplii neni pevna. Na konec miizeme na 5 minut zapnout horni
mlety pept gril pro zlatavy vzhled kolace.
stl 8. Nakrajime na porce a servirujeme s ¢erstvym listovym salatem.

ddle budeme potiebovat
formu o praméru 26-28 cm
maslo na vytfeni formy

Foto: Katefina Lahoda
101



QUICHE S HRUSKAMI, NIVOU A ORECHY

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Méte bohatou drodu hrusek a sladké koldce uz vés omrzely? Pak je cas upéct si tenhle vyborny quiche. Netvrdime,
Ze se zavdécite vsem, ale milovnici neotelych sladko-slanych kombinaci budou vrnét blahem. Sladké hrusky
v kombinaci s pikantni Nivou a kiupavymi ofechy budou to pravé pro jejich mlsné jazycky! Doporucujeme podavat

s dobre vychlazenym bilym vinem.

Ingredience

na tésto:
250g

125g
1
2

Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
studeného masla

malé vejce

1zicky soli

na napl:

4
150g
190g

stfedné velké hrusky

syru Niva

zakysané smetany (tucné)
hrst sekanych vlagskych
ofechtl

ddle budeme potiebovat

formu o praméru 26-28 cm

maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se $petkou soli. Zapracu-
jeme studené maslo a vejce. Prohnéteme, dokud se prisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180 °C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Hrusky omyjeme, zbavime jadfince a nakrajime na tenké platky. Zchladly korpus
potfeme polovinou zakysané smetany. Povrch poklademe platky hrusek, posype-
me sekanymi ofechy a rozdrobenou Nivou. Zakryjeme zbylou polovinou zakysané
smetany.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C po dobu cca 15-20 minut. Nechame dobte
vystydnout (pfipadné vychladit v chladnicce) a aZ poté krajime.
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QUICHE SE SPENATEM

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Slané kolace, nebo-li quiche, maji mnoho vyhod — vydrZi vam cerstvé nékolik dni a spolu s lehkym salatem vam
poslouZi jako skvéld lehci vecefe nebo obéd. Spendtova variace nadchne vsechny pfiznivce této listové zeleniny a dost
moznd presvédcii nékteré z jejich zarytych odpdrcti. Hospodyiky zase oceni rychlou a nenérocnou pfipravu.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
125g studeného masla
1 malé vejce
¥ lzicky soli

na napl:

1 baleni (350g) zmrazeného
sekaného $penatu

1 kelimek (190 g) smetany
na §lehani

2-3 strouzky ¢esneku
2 lzice masla
100g cerstvého syru

2 lzi¢ky bramborového skrobu

sul, pept

ddle budeme potiebovat

formu o praméru 26-28 cm

maslo na vytfeni formy

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se $petkou soli. Zapracu-
jeme studené maslo a vejce. Prohnéteme, dokud se prisady nespoji v hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180 °C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Na masle opeceme ¢esnek nakrdjeny na tenké platky, priddme $penit, sil a pept
a kratce podusime. Kdyz je §penat mékky, zalijeme ho smetanou a opét privedeme
k varu. Zahustime $krobem, aby ziskal krémovou konzistenci.

5. Spenatovou smés navrsime na zchladlé tésto a povrch posypeme Cerstvym sy-
rem. Dame zapéct na cca 10 minut do trouby vyhraté na 180 °C. Nechame dobfre
vystydnout (pfipadné vychladit v chladnicce) a az poté krajime.

103

Foto: Jana Fialkovéa



QUICHE BRAMBOROVY

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku @) Bezsoji

Bramborovy quiche by se také klidné mohl jmenovat Farmdfsky kolac. Brambory, cibule, sadlo a vejce jsou totiz
zékladni prisady, které najdete na kazdé dobré farmé. Kdo miluje jednoduché chuté, bude nadSeny. K pfednostem
tohoto slaného koldce pati i nizké naklady.

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
250g studeného masla (pripadné
Hery)
100g strouhaného Eidamu
¥ lzicky soli
7 lzic bilého vina

na napl:
200g brambor nakrajenych
na tenké platky
1 cibuli
2 lzice sadla
5 vajec
150g strouhaného Eidamu
(nebo Nivy)
290g tuéné zakysané smetany
sul, pept
1 lzici strouhaného parmazanu

ddle budeme potiebovat
formu o priméru 30 cm
maslo na vytfeni formy
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichdme se $petkou soli. Zapra-
cujeme studené maslo, syr a vino. Prohnéteme, dokud se prisady nespoji v hladké
tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180 °C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Brambory nakrajime na velmi tenké platky (nejlip nam to piijde $krabkou) a jem-
né osolime. Cibuli nakrdjime na pulkrouzky. Brambory s cibuli ope¢eme na sadle
dozlatova a nechame vychladnout.

5. Oddélime zloutky od bilkei. Z bilkd se $petkou soli vyslehame tuhy snih. Zloutky
rozmichdme v mise se strouhanym syrem, osolime a opeptime dle vlastni chuti.
Do Zloutkové smési vmichame brambory s cibuli a nakonec opatrné zapracujeme
snih z bilka.

6. Smés navr$ime na pfedpeceny korpus a posypeme parmazanem.

7. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C po dobu 35-40 minut, aZ se napln zpev-
ni a povrch ziska zlatou barvu. Nechame dobfe vystydnout (pfipadné vychladit
v chladnicce) a aZ poté krdjime.

Laty R‘.\:
Foto: Jana Fialkova



QUICHE MASOVOCHLEBOVY

Autor: Jana Fialkova’®

@) Bezlepku

@) Bezsoji

VSichni jsou uz v Mexiku, buenas dias, ja taky jdu... Tenhle slany kola voni dalkami. Smés masa, fazoli a kukufice
v kombinaci s pikantnim chilli a koriandrem jsou typické pro exotické zemé Latinské Ameriky. Nasadte si sombrero
pékné do Cela a vydejte se s nami na tuhle ohnivou jizdu! Nebudete litovat.

Ingredience

na tésto:
225¢g

125g
1

Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
studeného masla

vejce

stl

$petku chilli

vodu dle potieby

na naplh:

250g
Va
1

100g

kufeciho masa

plechovky krajenych rajcat
malou plechovku kukuftice
a/nebo fazoli

1zice oleje

strouzky cesneku

silnéjsi platek bezlepkového
chleba

stl, pept, chilli, koriandr
syra na strouhani (Eidam
nebo Gouda)

ddle budeme potiebovat

formu o praméru 26-28 cm
maslo na vytfeni formy

Foto: Jana Fialkova
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA) smichame se soli a chilli kofenim.
Zapracujeme studené maslo a vejce. Prohnéteme, dokud se ptisady nespoji v hladké
tésto.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180 °C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Na oleji osmahneme Cesnek, pridame kureci maso nakrdjené na nudlicky, okote-
nime a kratce ope¢eme. Poté pridame krdjena rajcata, kukurici a fazole a dusime, do-
kud maso nezmeékne. Ke konci zahustime chlebem pokrajenym na drobné kosticky.
5. Pikantni smés navr$ime na predpeceny korpus, bohaté posypeme strouhanym
syrem. V troubé vyhraté na 180 °C zapékame po dobu cca 15-20 minut. Mizeme
podavat zatepla i vychlazeny.




! Alzbéta Svorcova
Knihu Alzbéty Svorcové ,,Sladky Zivot bez lepku, kterou vy-
dalo Nakladatelstvi Slovart v roce 2015, jsme si v Adveni jed-
noduse zamilovali. Alzbéta ¢erpd z velmi cenného dédictvi -
receptil po své milované babicce, které upravila do bezlepkové
varianty. Jeji recepty pro nas predstavuji tu pravou klasiku
ovéem v modernim pojeti. Recept na ,,Cookies podle Alzbéty“
publikujeme s laskavym svolenim Alzbéty a také Nakladatel-
stvi Slovart, fotografii ndm poskytl Mgr. Art. David Svorc.
Mnohokrat dékujeme!

Svorcova, A., Sladky Zivot bez lepku: Osvédcené recepty na
domdci koldce, dorty, dezerty a slané pecivo. Prvni ¢eské vydani.
Praha: Nakladatelstvi Slovart. ISBN 978-80-7391-226-0.*

*Helena Vybiralova
Kniha Heleny Vybiralové Helenc¢ino peceni — Bezlepkové
recepty, kterou vydalo Nakladatelstvi Josef Vybiral v roce
2017, nas okouzlila na prvni pohled. Pfesné totiz odpovida
nasemu heslu bezlepkového pecenti: ,,s miniméalnim dsilim
k maximdlnim vysledkim® Recepty, které v knize najdete,
nevyzaduji exotické ingredience, jejichZ nazvy sotva vyslovite,
ani pokrocilé pekarské know-how. S trochou snahy podle ni
upecde i naprosty zacate¢nik - a o to ndm jde. Helenc¢ina v po-
fadi patd kniha je zkratka nase srdcova zaleZitost a tak jsme
neodolali a vybrali z ni pro Vas malou ochutnavku. Recepty
publikujeme s laskavym svolenim Helenky a také Nakladatel-
stvi Josef Vybiral, nicméné fotografie jsou z nasi dilny. Mozna
nejsou tak ptivabné jako ty v knize, ale o to vic jsou uvétitelné
asnad Vas presvédci, ze kdyz jsme to dokazali my, dokazete to
také! Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Helena
Vybiralov4, najdete v jeji knize:

Vybiralova, H., Helencino peceni: Bezlepkové recepty. Brest:
Josef Vybiral, 2015. ISBN978-80-88098-18-8.*

3Jana Fialkova

Jana spolupracuje s Adveni dlouhodobé a neni to jen proto,
Ze je sestrenici Hanky, zakladatelky firmy. Je jen maélo receptt
Adveni, které by neprosly alchymistickou kuchyni této obdi-
vuhodné Zeny. Pro¢ obdivuhodné? Jana je nejen vyhledava-
né danova poradkyné, ale hlavné a predev$im mama ti{ déti.
A co je dulezité — vSechny jeji déti i Jana sama trpi celiakii
a museji tudiz striktné dodrzovat bezlepkovou dietu. Vzhle-
dem k této diagndze si Jana snad ani nemiize dovolit nemit
kladny vztah k peceni a vafteni. Je velkym $téstim, Ze tyto
»povinnosti“ jsou pro ni zaroven radosti a relaxem. Mozna
si jimi kompenzuje zajimavou, av§ak naro¢nou praci ucetni
a popousti uzdu své kreativité. Anebo je to zkratka ptirozeny
doplnék ptivodni profese. VZdyt kdo jiny nez tcetni 1épe spo-
¢ita, jakad gramaz cukrovi bude nejvhodnéjsi, kolik kouski se
vejde na plech a kolik plechii Ize upéct za den a jako tfesnicku
na dortu prihodi i seznam jednotlivych ingredienci s jejich

pottebnymi mnozstvimi. Dékujeme Jané za jeji prakti¢nost
a jsme ji vdé¢ni za spolupraci!

*Katefina Lahoda
Je Uplné normalni Zenska, ktera se do bezlepkového peceni
pustila, kdyZz dcerka ve dvou letech prestala tolerovat lepek.
Celiakie se u ni nepotvrdila a po par letech se hol¢i¢ka vratila
k béznému stravovani. Z povinnosti, kterou peceni bez lepku
zprvu predstavovalo, se postupné stala radost a z radosti koni-
¢ek. Presto (anebo pravé proto), Ze dnes uz pro ni bezlepkové
peceni neni nutnost, stéle ji tési hledat nové recepty, experi-
mentovat a kri¢ek po kricku se zlepsovat. Kdyz zrovna nepe-
¢e bez lepku, vénuje se vyZivovému poradenstvi a vymysleni
zdravych recept nendro¢nych na pripravu.

web: www.katerinalahoda.cz

FB: @katerinalahoda

IG: katerina_lahoda
*Martina Vasickova
Martina pece pro sebe, svou dcerku a v podstaté celou rodinu
uz vice nez 3 roky. Peceni je pro ni relax a zabava, takze kaz-
dou volnou chvili vyuziva k hledani nové inspirace a vylepsuje
své recepty tak, aby jeji dobroty chutnaly stejné dobte, nebo
dokonce jesté 1épe nez ty klasické.

FB: @hrave.zdrave.bezlepku

IG: hrave.zdrave.bezlepku

¢Stana Hartova

K domacimu bezlepkovému peéenti ji pred ¢asem ptivedla las-
ka. Laska k muzi, ktery ma intoleranci na lepek, laska k sobé
sama, kdyz hledala vhodnou terapii, laska k bezlepkovému
kvasku, ktery si sama vypéstovala, laska k Adveni, kdy?z zjis-
tila, jak krasné se s ni pece, laska k...

K peceni chleba se ¢asem pridalo vSe, co se da str¢it
do trouby, ale taky uvafit, napf. domdci bezlepkové téstoviny.
Bydli kousek od Loun v SZ Cechach a o jeji vasni se ¢asem
li pochutnat na vyborném kvaskovém chlebu, ¢i néjakém dor-
tiku, nevahejte ji kontaktovat.

FB: @peceni_bezlepku

IG: peceni_bezlepku

email: peceni.bezlepku@gmail.com

’Iva Vasatkova

Zacala s bezlepkovym pecenim pred Sesti lety, kdyz byla jeji-
mu vnukovi zji$téna celiakie. Tviiréi babicka pribrala k peceni
i vnuka. Jeji cil byl jasny - chtéla, aby se vnuk dokdzal sim
o sebe postarat, az dospéje. Az budete listovat recepty této
kapitoly, zjistite, ze Iva své vzacné védomosti predat skute¢né
umi. I na pohled slozité a esteticky velmi efektni moucniky se
podle jejiho navodu totiz pe¢ou jedna radost.

*Tam, kde v receptech pouzivame smés BISCUITS & COOKIES (tzv. ZLUTA), najdete v originalnim textu napsano ,,bezlepkova mouka“ ¢i pouze ,,mouka“
bez blizsi konkretizace. My jsme v$ak recepty nazkouseli pravé s nasi ,,ZLUTOU* smési a musime konstatovat, Ze si s recepty rozumi opravdu skvéle. Kypiici
prasek uvedeny v originalnich receptech jsme vynechali, protoZe nase smés je samokyptici.



8Lenka Jureckova
Lenka se stala nejznaméj$im propagatorem bezlepkového
chleba s psylliem. Ten podle jejiho ndvodu pecou tisice lidi
odkazanych na bezlepkovou dietu a laskyplné mu prezdivaji
Jurecek! Lenka stala u zrodu velmi uspésné Zelené kucharky
Adveni (k Zelené smési) a pravé diky ni se bezlepkové ky-
nuté peceni stalo snadné pro tisice bezlepkaru. Po tspéchu
»Zelené*, Lenka vytvotila podstatnou &¢ast Cervené kuchatky
(k Cervené smési), jeji bdbovky z Fialové smési (ve Fialové
kuchatce) jsou vyhlagené a Lenc¢ina ndpaditost nesmi nechy-
bét ani ve Zluté kuchatce.

FB je Jurecek a jiny bezlepek

https://www.facebook.com/groups/176957786275166

*Vladka Halatova
Predevsim sama celiak a mama, pro kterou se stalo bezlepko-
vé vareni, peceni a kvaskovani vasni. Vladka je autorka ¢tyt
kucharek a zdaleka nekon¢i. Recepty, rady, a tipy sdili také
na svém blogu a socidlnich sitich. Najdete tam i informace
o jejich kurzech bezlepkového peceni a kvaskovani, které si
vyzadal zajem jejich fanousku. Kurzy se konaji po celé repub-
lice a také na Slovensku.

https://bezlepkove.com/

FB: vladenahalatova

IG: bezlepkovevladenahalatova

%Katerina Hajkova

Katusgka casto pece ze smési Adveni a jeji vytvory jsou ve FB
bezlepkovych skupinach neprehlédnutelné. Také maji vzdy
velkou sledovanost. Kata prispéla vynikajicimi recepty jiz
do Zelené kucharky, jeji hodové kolacky bez kynuti se doslova
rozplyvaji na jazyku a staly se v nasi ¢eské bezlepkové virtual-
ni komunité velmi popularni, stejné tak jeji kremrole. Je jasné,
7e Katiny recepty nemohou chybét ani ve Zluté kuchaice!

11Zdenka Piklova

Zdenka zkousi bezlepkové smési a mouky rtiznych vyrobcti.

Natadi prakticka videa s pripravou receptu, kterad zverejiuje

na svém YouTube kanale Jak Zit bez lepku.
https://www.youtube.com/channel/UCDLFnEA]dy-

-000awyRt2tA

2Katefina Jirouskova
Katefino bezlepkové pecivo je vyhlasené v celé Praze a bliz-
kém okoli. Na bezlepkovych trzich poznate jeji stanek bezpec-
né na prvni pohled, je pfed nim nejdelsi fronta. Katka je nejen
vynikajici pekarka, ale také cukrarka.
https://www.dodo-bezlepku.cz/
FB: Doméci Dobroty bez lepku
IG: DoDo_pekarna/

BDvé v troubé

Odbér kandlu: https://goo.gl/p9TzHo
Recept na blogu: https://dvevtroube.blogspot.com/2018/...
Facebook: https://www.facebook.com/dvevtroube/?...
Instagram: https://www.instagram.com/dvevtroube/



Adveni)

plodiny tfetiho tisficileti

E-shop (Z: www.bezlepkova.com
E-shop SK: sk.bezlepkova.com
Bezlepkové recepty: www.receptyadveni.cz
Eibezlepkova.com
@ Adveni
bezlepkovacom
Rozcestnik: www.adveni.eu



