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BEZLEPKOVA
SAMOKYPRICI SMES NA PECEN
BISCUITS & COOKIES

JEDNODUCHE A OSVEDCENE RECEPTY
NA VANOCNI CUKROVI, SUSENKY A COOKIES
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Uvidite nékde krasnou fotografii susenek nebo ochutnate u kamaradky novy druh cukrovi
a uz Vas svrbi ruce? Pak nevahejte, vytahnéte ze skiinky valecek, na sttil vysypte formicky
a vykrajovatka a pustte se do toho! Tahle chvile je jen vase. S nasimi recepty a smési
BISCUITS & COOKIES si mtzete byt jisti, Ze vysledek vaseho snazeni potési Vas i Vase

blizké. Zakladni recepty si navic mtizete obménovat podle svych chuti a fantazie a vytvaret

tak zbrusu nové druhy. Tak Sup Sup, dejte se do prace!
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VANILKOVE ROHLICKY

Autor: ADVENI

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Malé, velké, tlusté, tenké — co rodina, to specificky tvar a velikost vanilkovych rohlickd. Jedno je v3ak jisté, jejich
jemné chuti a sladké viini vanilky odold jen mdlokdo a tak na vanocnim stole zkratka nemohou chybét.

Ingredience

200g

145g
70g

1
30g
1

Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES

masla

jemné mletych
slune¢nicovych seminek
vejce XL nebo 2 vejce M
mouckového cukru
»sttidma“ ¢ajova 1zicka
guarové gumy

¢ajova lzicka susené citrénové
kiry (jemné mleté)

Pracovni postup

1. Nejprve si pripravime slune¢nicova seminka. Je dtlezité, aby byla umleta
skute¢né najemno. Idealni pro tyto ucely je vysoce vykonny kuchynsky mixér
typu Vitamix ¢i levnéjsi Nutribullet. Stejné dobte vSak poslouzi i ru¢ni mlynek
na kavu. Ta trocha namabhy stoji za to, seminka proptij¢i rohlickéim lahodnou
vlacnost a zaruci delsi trvanlivost.

2. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pridame mleta slune¢nicova seminka, guarovou gumu a strouhanou citro-
novou ktiru a zlehka promichame.

3. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéteme, dokud se vSechny
ptisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace miizeme pouzit téz kuchyn-
sky robot).

4. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladnic¢ky. Nechame
odpocinout alespon 15 minut, nejlépe vsak do druhého dne. Poté z tésta odkra-
jujeme malé kousky a rukama tvorime rohli¢ky, které klademe na plech vylozeny
pecicim papirem v dostate¢né vzdalenosti od sebe. Jé mozné pouzit téz formicky
na rohlicky.

5. Cukrovi pe¢eme v troubé vyhtaté na 170 °C po dobu cca 10 minut.

Z této varky upeceme 70 rohlicka.




LINECKA KOLECKA

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

Obyvatelé Linze o nich dost moZna nikdy neslyseli. To vsak nic neméni na skutecnosti, Ze lineckd kolecka
patii v Cechdch k nejoblibenéjsim druhim vanocniho cukrovi. A nejen vanocniho, vzdyt linecké se pece
i na Velikonoce a v nékterych rodinach prosté jen tak.

Ingredience Pracovni postup
200 g Bezlepkové samokyprici 1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
smési na pe¢eni BISCUITS &  na vdl. Pfidame strouhanou citronovou kiru a zlehka promichame.
COOKIES 2. Poté do sypké smési zapracujeme maslo, vejce a citronovou $tavu. Hnéteme,
100 g masla dokud se vSechny prisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace miizeme
50 g mouckového cukru pouzit téz kuchynsky robot).
1 vétsivejce 3. Tésto zabalime do potravinaiské folie a ulozime do chladnicky. Nechame od-
2 g citronové kiry pocinout alespon 2 hodiny, nejlépe vSak do druhého dne. Poté tésto vyvalime
2ml citronové §tavy na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme kolecka — polovinu s otvorem a polovinu bez
marmelada na slepeni otvoru. Kolecka rovname na plech vylozeny pecicim papirem a peceme v troubé
mouckovy cukr na obaleni vyhtété na 170 °C po dobu cca 10 minut.
4. Vychladld kolecka slepujeme marmeladou a obalujeme v mouckovém
cukru.

Z této varky upeceme 80 kolecek, tedy po slepeni dostaneme 40 kouskii cukrovi.




MEDOVE KROUZKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Milujete chut pernikového koreni? Neddte dopustit na med? Laka vas vic karob nez kakao? Pak méte hned tfi pidné

vvvvvv

cukrovi, které vds jen tak neomrzi. Posypku si zvolte dle svych preferenci — my doporucujeme kokos Ci vlasské
ofechy, ale skvélou sluzbu vam prokdzou napf. i sezamova seminka. Cokolddova poleva na zavér je Cisté dobrovolna.

Ingredience

350g

150g
100g
10g
1

1
1
1

Bezlepkové samokyprici
smési BISCUITS &
COOKIES

medu

masla nebo Hery
karobového prasku

1zi¢ka pernikového korfeni
vanilkovy cukr

zloutek

celé vejce na potfeni
sekané vlasské ofechy nebo
mlety kokos na posypani

Cokolddovd poleva

¢okolady na vareni
ztuzeného tuku (nebo masla
¢i kokosového oleje)

130g
120g

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto. Nechdme v chladu 2 hodiny odpoci-
nout.

2. Vyviélime deldi valecky, z nichz krajime kousky, které sta¢ime do krouzk.

3. Polozime na plech vylozeny pecicim papirem.

4. Potfeme roz§lehanym vejcem a posypeme sekanymi ofechy nebo kokosem.
5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C dozlatova.

6. Vychladlé krouzky postiikame ¢okoladovou polevou.

Postup ptipravy polevy

1. Naldmanou ¢okoladu a pokrajeny tuk zvolna rozehfivame ve vodni ldzni. Voda
nesmi vrit.

2. Metlickou michame.

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

Z této varky upeceme 65 krouzki.




SADLOVE KAROBKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @) Bezvajec.

Sadlové cukrovi bylo dlouho opomijeno, ale v poslednich letech, kdy se fada hospodynék vraci k osvédcenym
receptiim svych maminek a babicek, si opét hleda svou cestu na vysluni. Minimum ingredienci i casu nutného
k pfipravé a odleZeni z néj délaji idedIniho kandiddta na tzv. last minute” peceni. Nés si navic ziskalo svou
kfehkosti a jemnou (nepfeslazenou) chuti. Variantu s karobem uvitaji alergici na kakao a cokoladu. Jen pozor,
na zavér si museji odpustit cokolddovou polevu.

Ingredience Pracovni postup
200g Bezlepkové samokyptici 1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu odpocinout.
smési BISCUITS & 2. Tvarujeme kulicky o priiméru 2-2,5 cm, které klademe na plech vylozeny peci-
COOKIES cim papirem. Do kazdé kulicky vmac¢kneme piilku oloupané mandle.
80g mouckového cukru 3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C po dobu cca 15 minut.
20g karobového prasku 4. Vychladlé karobky nama¢ime z poloviny do vlazné ¢okoladové polevy.
140g sadla
1 vanilkovy cukr Postup ptipravy polevy:
1. Naldmanou ¢okoladu a pokrgjeny tuk zvolna rozehfivime ve vodni lazni.
Cokolddovd poleva 2. Voda nesmi viit. Metlickou michdme.
130g cokolady na vafeni 3. Cukrovi namacime do vlazné polevy (25-30 °C).
120g ztuzeny tuk (nebo maslo ¢i
kokosovy olej) Z této varky upeceme 60 karobek.
Zdobeni
pulky oloupanych mandli




COKOLADOVA KOLECKA S MANDLI

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

Pro milovniky cokoladovych susenek je tu tmavd verze oblibeného lineckého cukrovi. Kakaova kolecka slepend
Nutellou a polita cokolddovou polevou uspokoji vsechny mlsouny. Nic vam vsak nebrani nahradit Nutellu libovolnym
oblibenym krémem — ofechovym, karamelovym, kavovym. .. volba je jen na vds.

Ingredience
200 g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES
100 g masla
50 g mouckového cukru
2 lzice kakaa
1 vétsivejce
Nutella na slepeni

Cokolddovd poleva
130g cokolady na vafeni
120g ztuzeny tuk (nebo maslo ¢i
kokosovy olej)

Zdobeni
pulky oloupanych mandli
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Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a kakaem

a prosejeme na val.

2. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéteme, dokud se v§echny
ptisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace miizeme pouzit téz kuchyn-
sky robot).

3. Tésto zabalime do potravinaiské folie a ulozime do chladnicky. Nechame od-
pocinout alespori 2 hodiny, nejlépe v§ak do druhého dne. Poté tésto vyvalime
na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme kolecka, ktera rovndme na plech vylozeny
pecicim papirem. Peeme v troubé vyhfaté 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 této varky upeceme 80 kolecek, tedy po slepeni dostaneme 40 kouski cukrovi.
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PERNICKY
Autor: Lahoda bez cenzury

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tradicni ceské Vanoce se neobejdou bez medovych pernicki. A nejen Vanoce. Pernicky ve tvaru vajicek,
zajicki a kuratek se pecou i na Velikonoce. A zdobend pernikova srdce zase doprovdzi pouté a nejriiznéjsi
lidové slavnosti po celé zemi. Tato bezlepkova varianta klasického receptu Vas okouzli nejen vybornou chuti,
ale i dlouhou trvanlivosti.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové samokyprici 1. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mouckovym cukrem a prosejeme
smési na pe¢eni BISCUITS &  na vél.
COOKIES 2. Poté do sypké smési zapracujeme maslo, vejce, med a kofeni. Hnéteme, dokud
120g mouckového cukru se véechny prisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit
150 medu téz kuchynsky robot).
100g masla nebo Hery 3. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime minimalné na 24 hod
1 lZice pernikového koteni do chladni¢ky. Poté z tésta ukrojime 1/3, prohnéteme na pomouceném vile a vy-
2 celd vejce valime na plat silny cca 3 mm. Vykrajujeme libovolné tvary a klademe je na plech

vylozeny pecicim papirem. Mezi pernicky ponechavame vétsi rozestupy. Takto
postupujeme, dokud nezpracujeme celou davku tésta.

4. Vykrdjené pernicky potfeme rozslehanym vejcem a peceme asi 10 minut

v troubé rozehtaté na 170 °C dozlatova.

5. Perni¢ky jsou pomeérné svétlé. Pokud chcete barvu tmavé hnédou, v prvnim
kroku pracovniho postupu pridejte 2 1zice kakaa.

Z této varky vytvorime 40 pernickia stiedni velikosti.




VANOCNI JOGURTACKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pfipada vam spojeni  lehké vanocni cukrovi” jako protimluv? Pak jste jesté nezkusili Vanocni jogurtacky Heleny

evvs

a my vam zaruCujeme, Ze proshu,,das mi recept” uslysite castéji nez kdykoliv predtim. O pochvalach nemluvé.

Ingredience
230g Bezlepkové samokypfici
smési BISCUITS &
COOKIES
60g mouckového cukru
100g masla nebo Hery
80g bilého jogurtu
1 lzicka citronové $tavy

Jogurtovy krém
120g masla
10g mouckového cukru
40g bilého jogurtu
1 vanilkovy cukr

Poleva
80g mouckového cukru
20g bilku
5g citronové §tavy

Zdobeni
cukraiské zdobeni

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin 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 jogurtackii namac¢ime do polevy, klademe na mfizku a jesté nez pole-
va zcela zaschne, zdobime. Slepujeme jogurtovym krémem.

Postup ptipravy polevy:
1. Bilek, cukr a citronovou $tavu vyslehame do hladké lesklé polevy.

Postup pripravy krému:
1. Utfeme do pény maslo s cukrem a vanilkovym cukrem.

2. Postupné zaslehame jogurt.

Z této varky upeceme 90 jogurtack, tedy po slepeni dostaneme 45 ks cukrovi.
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PLNENE 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 a navic fandite ofechlim, pak je tohle recept pravé
pro vas. Kiehkeé tésto, ofechovo-karamelovy krém a cokolddova poleva. Kalorie radéji nepocitat!

Ingredience
250 g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES
200 g Hery
125 g mouckového cukru
90 g jemné mletych
slune¢nicovych seminek
10 g strouhané citronové kiry
¥ lzicky mleté skofice
$petka mletého hiebicku

Na dohotoveni
1 plechovka Salka
1 lzice rumu
hrst mletych vlasskych ofechii
125g masla

Cokolddovd poleva
130g cokolady na vafeni
120g ztuzeného tuku (nebo masla
¢i kokosového oleje)

Pracovni postup

1. Nejprve si pripravime slune¢nicova seminka. Je dtlezité, aby byla umleta
skute¢né najemno. Idealni pro tyto ucely je vysoce vykonny kuchynsky mixér
typu Vitamix ¢i levnéj$i Nutribullet. Stejné dobre v8ak poslouzi i ru¢ni mlynek
na kavu. Ta trocha ndmahy stoji za to, seminka propuj¢i ofechim lahodnou vla¢-
nost a zaruci del$i trvanlivost.

2. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pfidame mleta slune¢nicova seminka, strouhanou citronovou kiru, skofi-
ci a hfebicek, a zlehka promichame.

3. Poté do sypké smési zapracujeme Heru. Hnéteme, dokud se pfisady nespoji

v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit téz kuchynsky robot).

4. Tésto zabalime do potravinarské félie a ulozime do chladni¢ky. Nechame od-
pocinout alespori 15 minut, nejlépe vSak do druhého dne. Poté z tésta odkrajuje-
me malé kousky, které vtlacujeme do formicek na otechy. Ty pak klademe vedle
sebe na plech. Cukrovi pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 8 minut.
5. Zatimco se ofechy budou péct a chladnout, pfipravime si krém. Uzavienou ple-
chovku Salka ponotime do hrnce s vodou a vafime cca 2 hodiny. Otevieme az po vy-
chladnuti. Zkaramelizované Salko smichdme s ofechy a rumem a ve$lehame méslo.
6. Hotové vychladnuté ofechy slepujeme krémem a zdobime ¢okolddovou pole-
vou (miizeme namocit ¥2 ofechu do polevy, nebo ofechy polevou pocakat).

Z této varky vytvorime 80 pilek ofechd, tj. 40 kouskit plnénych ofechu.
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MANDLOVE OVALKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud patfite k milovnikiim kévy, pak byste méli zbystfit. Tyhle ovalky vas dostanou lahodnou kombinaci
jemného mandlového tésta s vyraznym kavovym krémem a polevou. Jsou skvélym tipem na méné tradicni
vanocni cukrovi, ale klidné si je mizZete upéct jen tak k nedéIni kdvé. Nenechte se odradit trojbojem
tésto-krém-poleva. Dokonceni ovalkil vdm sice zabere néjaky ten cas, ale vysledek za to urcité stoji. A recept
na krém Ci polevu s Gspéchem uplatnite i u jinych druh{ cukrovi.

Ingredience
250g Bezlepkové samokyprici
smési BISCUITS &
COOKIES
50g mouckového cukru
180g masla nebo Hery
150g oloupanych mletych mandli
3 lzice rumu

Kavovy krém
90g krystalového cukru
40g ztuzeného tuku
kapka rumu
250g masla
1 vejce
mleta kava

Kdvovd poleva
130g bilé ¢okolady
70g ztuzeného tuku
trochu mleté kavy nebo
jemné instantni kavy

Zdobeni
pulky oloupanych mandli

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 hodiny
odpocinout.

2. Pak ho vyvalime a vykrajujeme ovalky, které klademe na plech vylozeny peci-
cim papirem.

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

4. Polovinu vychladlych ovalkii namacime do kavové polevy, polozime na mfizku
a nez poleva ztuhne, ozdobime ptilkou mandle. Slepujeme kdvovym krémem.

Postup ptipravy polevy:

1. Rozldmanou ¢okolddu a pokrgjeny tuk zvolna rozehfivime ve vodni lazni.
Voda nesmi viit. Metlickou stale michame.

2. Nakonec vmichame mletou kavu, ale mtizeme 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 proslehdme metlickou, dokud se cukr nerozpusti a smés neni horka.
2. Odstavime z vodni lazné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za ob¢asného prosle-
héni nechame vychladnout.

3. Zméklé maslo vyslehame a pomalu pridavame vychladlou smés, aZ vznikne
hladky krém. Do néj vmichame mletou kavu, miZeme pouzit i sedlinu z uvarené
vychladlé kavy.

Z této varky upeceme 90 ovalki, tedy po slepeni dostaneme 45 ks cukrovi.
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VINNE HVEZDICKY

Autor; Katka Jirouskovd, DD bez lepku
@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Jen tfiingredience, valecek a oblibené vykrajovatko napf. ve tvaru hvézdicky vam staci, abyste vykouzlili
toto vyborné cukrovi. Tésto samo o sobé neni viibec sladké, proto pfi obalovani nesetfete mouckovym cukrem
a cukrovi v ném obalujte jesté vlazné, at'na nich ulpi dostatecna vrstva.

Ingredience Pracovni postup
250g Bezlepkové samokyptici 1. VSechny ingredience smichdme dohromady a vzniklé tésto nechame alespon
smési na peeni BISCUITS & 30 minut uleZet v chladnicce.
COOKIES 2. Poté je vyvalime na tenkou placku, vykrajime pozadované tvary (¢im mens,
200g masla nebo Vegan Hery tim lepsi) a premistime na plech vylozeny pecicim papirem.
(novinka) 3. Peceme v troubé na horkovzduch pti 180 °C cca 13 minut.
7 lzic bilého vina 4. Jesté horké hned po upedeni obalime hojné v cukru. Jsou vyborné!

Z této varky vytvorime cca 80 ks drobnych hvézdicek.
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KOKOSOVO-MEDOVE PRACNY

Autor: recept inspirovany vanoéni pfilohou ¢asopisu Zena a Zivot
@) Bezlepku @) Bezsoji

Kakaové pracny s ofechy jsou klasika, na kterou nedame dopustit. Ale tahle svétla varianta s kokosem
a medem m4 také néco do sebe. Cukrovi je hotové raz dva a doslova se rozplyva na jazyku.

Ingredience Pracovni postup
180g Bezlepkové samokypiici 1. Na viél prosejeme mouku, pfidame kokos, cukr, med, maslo, citronovou stavu
smési BISCUITS & i rum a vypracujeme vla¢né tésto.
COOKIES 2. Z tésta vyvalime vélecek, odkrajujeme z néj kousky a vtlacujeme je do maslem
80g strouhaného kokosu vymazanych formiéek na pracny.
50g mouckového cukru 3. Pfeneseme je na plech a pec¢eme pii teploté 160 °C zhruba 8-10 minut.
1 lzice medu 4. Jesté teplé pracny vyklopime a obalujeme v mouckovém cukru, do kterého
120g masla, zméklého + na pfidame 1 sdcek cukru vanilkového.
vymazani formicek
1 lzicka citrénové $tavy Z této varky upeceme 35 vétsich pracen.

1 Izi¢ka rumu

Na obaleni
50g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr
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ZAKLADNI MASLOVE SUSENKY

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezvajec @ Bezsgji

Méslové susenky jsou klasika, ktera nikdy neomrzi. Se smési BISCUITS & COOKIES je to super jednoduché
amize to byt i zdbava — zvlast pokud si pofidite hrava razitka na susenky. Doporucujeme podavat je
s kvalitnim ¢ajem o paté jako pravi Anglicané.

Ingredience Pracovni postup
160 g Bezlepkové samokyprici 1. Smichame suché slozky. Do této smési rozsekame zméklé maslo a prilijeme
smési na pe¢eni BISCUITS &  mléko. Zpracujeme na hladké tésto a nechame odpocinout v lednici cca 30 minut.
COOKIES 2. Odebirame kousky tésta a tvarujeme kulicky o priméru zhruba 2 cm. Klademe
70 g cukru moucka na plech vylozeny pecicim papirem. Kazdou kulicku palcem jemné ,,rozmackne-
40 g masla me*“ do $itky.
60 ml mléka 3. V horkovzdusné troubé peceme na 170 °C cca 15 minut.

4. Po upeceni je nutné nechat susenky chladnout 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 éokolady ¢i suseného
ovoce. Zkrdtka, fantazii se meze nekladou.
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COOKIES PODLE ALZBETY

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pravé americké cookies jsou takovym pekaiskym ofiSkem. Docilit efektné popraskany povrch a krésné vldcny
stfed neni zrovna jednoduché. Nam se osvédcil tento recept Alzbéty Svorcové, ktery jsme upravili na miru

nasi smési BISCUITS & COOKIES.

Ingredience
110g masla
300g titinového cukru
2 cela vejce
50g kakaa

$petka soli

260g Bezlepkové samokyprici
smési na peceni BISCUITS &
COOKIES

100g hotrké ¢okolady

Pracovni postup

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

2. Do misy si prosejeme smés BISCUITS & COOKIES, kakao a pfidame $petku
soli. Sypké ingredience promichdme s vy$lehanou smési a dtikladné zapracujeme.
Nakonec zlehka vmichdme ¢okoladu, kterou jsme nahrubo nasekali.

3. Plech si vylozime pecicim papirem. Malé hromdadky tésta klademe na papir

s dostatecnymi rozestupy mezi sebou.

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

Pozndmka: V receptu lze vynechat kakao a nahradit je odpovidajicim mnoZstvim
smési BISCUITS ¢ COOKIES. Hotkou cokolddu zas miiZzeme nahradit napt. seka-
nymi ofechy, rozinkami ¢i brusinkami.
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* Knihu Alzbéty Svorcové Sladky Zivot bez lepku, kterou vydalo Nakladatelstvi Slovart v roce 2015, jsme si v Adveni jednoduse zamilovali. Alzbéta cerpa z velmi
cenného dédictvi - receptii po své milované babicce, které upravila do bezlepkové varianty. Jeji recepty pro nas predstavuji tu pravou klasiku oviem v modernim
pojeti. Recepty publikujeme s laskavym svolenim Alzbéty a také Nakladatelstvi Slovart, fotografie nAm poskytl Mgr. Art. David Svorc. Mnohokrat dékujeme!
Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Alzbéta Svorcova, najdete v jeji knize: Svorcovd, A., Sladky Zivot bez lepku: Osvédéené recepty na domdci koldce,
dorty, dezerty a slané pecivo. Prvni Ceské vyddni. Praha: Nakladatelstvi Slovart. ISBN 978-80-7391-226-0.

** Kniha Heleny Vybiralové Helencino peceni — Bezlepkové recepty, kterou vydalo Nakladatelstvi Josef Vybiral v roce 2017, nés okouzlila na prvni pohled. Ptes-
né totiz odpovida nasemu heslu bezlepkového peceni: ,,s minimalnim dsilim k maximalnim vysledkiim® Recepty, které v knize najdete, nevyzaduji exotické
ingredience, jejichZ nazvy sotva vyslovite, ani pokro¢ilé pekaiské know-how. S trochou snahy podle ni upece i naprosty zacatecnik — a o to nam jde. Helenc¢ina
v poradi jiz pata kniha je zkratka nase srdcova zaleZitost a tak jsme neodolali a vybrali z ni pro Vas malou ochutnavku. Recepty publikujeme s laskavym svo-
lenim Helenky a také Nakladatelstvi Josef Vybiral, nicméné fotografie jsou z nasi dilny. Mozna nejsou tak piivabné jako ty v knize, ale o to vic jsou uvéfitelné
a snad Vs presvéddi, Ze kdyz jsme to dokézali my, dokdzete to také!

Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Helena Vybiralovd, najdete v jeji knize: Vybiralovd, H., Helencino peceni: Bezlepkové recepty. Brest: Josef Vybiral,
2015. ISBN 978-80-88098-18-8.

Tam, kde v receptech pouzivime smés BISCUITS & COOKIES, najdete v originalnich textech obou autorek napsano ,,bezlepkova mouka“ bez blizsi kon-
kretizace. My jsme véak recepty nazkougeli pravé s nasi ,ZLUTOU* smési a musime konstatovat, ze si s Alzbétinymi a Helen¢inymi recepty rozumi opravdu
skvéle. V receptech, kde autorky pouzivaji kyptici prasek, jsme tento vynechali, protoze nase smés je samokyprici.



