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Vanochni cukrovi

Kdyz se zacne priblizovat advent, kazdy kuchar ¢i kucharka zacne
hledat osvédcené, tradi¢ni a rodinné recepty na vanocni cukrovi.
Protoze, pfiznejme si to, bez vanocniho cukrovi a bez krasné
provonéného bytu pfijeho peceni by to prosté neslo. Praveé tahle
sladka viné vanilky, skofice, medu, ofecht, mandli a dalSich a dalsich
surovin vytvari tu pravou vanocni atmosféru. Nékdo si vystaci s
nékolika ovérenymi druhy, v jinych rodinach se pocet rlznych druhd
vanocniho cukrovi pocitd skoro na desitky.

Vétsinou zacindme pernicky, zdzvorkami, vanilkovymi rohlicky, pozdéji
je na radé cukrovi ze svétlého i tmavého lineckého tésta, nakonec
prijdou na radu polevy, zdobeni a promazavani upeceného cukrovi
krémy. VSechno pripravujeme postupné tak, aby kolem 24. prosince

bylo vSechno cukrovi nejchutnéjsi.

Historie vanocniho cukrovi se zacala psat uz v 16. stoleti. Je to
pohansky zvyk a nasi predci ho vétSinou pekli ze surovin, které sami
vypéstovali. Vérili, ze vanocni cukrovi méd magickou moc chranit
rodinu, diim a hospodarstvi pred temnymi silami. Proto pekli vanocni
cukrovi ve tvaru zvirat a zavésovali ho na chlévy, stromy a ddm, aby
odehnali zI¢é sily. Postupem doby se ,Carovné” pecivo zménilo v
pochoutku pro mlsné jazyky. Nejdalezitéjsi surovinou byl med, pekly

se medové pernicky a vyrabély se figurky ze suseného ovoce.

Prvni recepty na cukrovi, tak jak ho zndme dnes, pochazeji z

kucharskych knih z pocatku 19. stoleti. Vanocni cukrovi s pouzitim
vzacného a nedostatkového koreni se zacalo péct nejprve v
zamoznéjsich rodinach. Také se jim zdobil vanocni stromek. Chudsi
lidé pekli obycejnéjsi druhy vanocniho cukrovi, jako buchticky, zaviny
a kolace.



Dnes bychom podle tradice méli mit napeceno sedm druhd prisady pouzit potraviny pfirozené bezlepkové. Zastanci raw stravy

vanocniho cukrovi. Vétsina ¢eského vanocniho cukrovi se pece z (vitariani) zase pouzivaji v kuchyni jen suroviny minimalné tepelné
tésta z mouky, masla, cukru a vajec, podle druh( se pak do tésta upravené, diky cemuz si potraviny zachovaji dilezité emzymy a
pridavaji dalsi prisady, jako je strouhany kokos, kakao, cokolada, vitaminy.

vlasské orechy, susené ¢i kandované ovoce, mandle, rozinky a dalsi. A ~ o ] o o
duleZitou soudasti je kofeni, pouzivame vanilku, badyan, skofici, anyz, E” pale.o pece.n! nah.radlmilepek, cukr a rostllnnle tukyjlnyml ]
zazvor. Dal$im vylepsenim vanocniho cukrovi je spousta druhl polev |ng,red|encem|, Ja'koljve nap,r|k|ad,kok0f, kokosovy Ol?J’ kOkOS?V? ]
a naplni. Existuje také velké mnozstvi receptli na nepecené cukrovi, mleko, med, kvalitni cokolada, kava, ofechy. Je tedy jen na nas, jaké
které je velmi oblibeng. cukrovi si letos upeceme.

Jestli sdhneme po osvédcenych a léty provérenych receptech, nebo
nahradime maslo kokosovym olejem, cukr medem, bilou hladkou
mouku moukou bezlepkovou, a budeme se ubirat cestou aktualnich
trend( vanocniho peceni.

U klasickych receptd, které jsme mnohdy prevzali od svych maminek,
jsme zvykli na tradi¢ni suroviny. Ale trend posledni doby, zdravé
stravovani, se zacind promitat i do peceni vanocniho cukrovi. TFi
nejpopularnéjsi alternativni styly stravovani jsou bezlepkova dieta,
raw a paleo.

Pri bezlepkové dieté staci nahradit tradi¢ni mouku jakoukoliv
bezlepkovou, jako je tfeba ryzova, kukuri¢na, pohankova, a jako



Pernicky

Pernicky jsou klasika, kterd da prostor Vasi kreatioité pri jejich zdobend.

V mise utfeme vlazny tuk s cukrem, vejci, medem a pernikovym
korenim. Pak zlehka pfimichdme mouku se |Zickou sody. Hotové
tésto nechame v chladnu hodinu ulezet.

Na pomouceném vale rozvalime tésto asi na 0,5 cm a vykrajime tvary
které potrebujeme.

Pfeneseme na plech pokryty pecicim papirem a pec¢eme v
predehraté troubé (180 stupnd) asi 6 az 8 minut.

Hotové vychladlé tvary pernickl ozdobime bilkovou polevou. Polevu
nechdme zaschnout do druhého dne.

Tento druh pernickd nemusime davat ulezet, jsou mékké hned po
upeceni.

Recept na Perni¢ky online >>
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40 dkg mouky

10 dkg tuku Hera

14 dkg mouckového cukru
2 |zice medu

2 vejce

2 |1zicky pernikového koreni
1 kdvova lZicka sody
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Vanilkové rohlicky
Z liskovych ofisku

Vamilkové rohlicky z liskovych ofiskii jsou ast nejoblibenéisim vanocnim
cukrovim vitbec. V kaZdém pripade jsou Vinoce bez vanilkovych
rohlickil prosté nemyshitelneé.

Z mouky, umletych ofechud, zméklého masla, Zloutku a cukru
vypracujeme hladké tésto. Neuskodi ho nechat pres noc ulezet v
lednici, v kazdém pfipadé bychom ho méli nechat v chladnu alespon
hodinu.

Troubu si predehfejeme na mirnéjsi teplotu. Na vale si z kouskt tésta
uvalime vélecky z kterych nakrajime a vytvarujeme rohlicky. Rohlicky
nasklddané na vymazany plech pak pe¢eme v mirné troubé
dorlGzova. Jesté horké je obalujeme v mouckovém cukru smichaném
s vanilkovym cukrem. Pak je nechdme vychladnout a uskladnime, aby
se ulezely.

Recept na Vanilkové rohlicky
z liskovych ofiskd online >>

45 g umletych liskovych ofriskl
150 g hladké mouky

90 g masla

1 vanilkovy cukr

25 g cukru moucka

1 zloutek
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BabiccCiny vanilkové
rohlicky

Orngindlni recept na lahodné vanilkové rohlicky.

Nechdme si povolit maslo a mezitim si nastrouhdme ofisky.

V mise si smichdme mouku s cukrem, ofiskama a Zloutky. K tomu
jesté priddme po kouskach povolené maslo a vyhnéteme si hladké
tésto. Toto tésto zabalime do folie a ddvdme do lednice ulzet,
alespon na pul hodiny.

Poté co tésto vyndame, tak jej natrhame na pozadované kousky, z
kterych vytvarujeme nase rohlicky. Ty pak pokldadéame bud' na
vymazany nebo pecicim papirem vylozeny plech..

Vkldddme do touby predehraté na 180°C a pec¢eme dokud
nezrlzovi.

V misce si smichdme mouckovy cukr s vanilkovym a rohlicky v nich
obalujeme.

Recept na Babiédiny vanilkové
rohlicky online >>

280g hladké mouky
2 Zloutky

200g masla

80g cukru

80g ofrisku

podle potreby mouckovy a
vanilkovy cukr
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Orechové uly

Orechové uly ysou klasické, nepecené, tradicni vanocni cukrovi. Ofechy
milZeme pouZit jak vlasské, tak 1 liskové.

Maslo, zméklé na pokojovou teplotu, smichdme s rozmackanymi
piskoty, priddme cukr, ofechy, ¢ernou kavu, kakao a trochu rumu. Ze
vseho utfreme vlacné tésto.

V misce si pripravime krém utfenim mouckového cukru s rumem,
Zloutkem a maslem.

Do formicky na uly, kterou vysypeme mouckovym cukrem, vtlacime
trochu tésta a jeho stfed naplnime krémem. Zespoda prilepime
kulaty piskot a ul z formicky opatrné vyklepneme. Hotové cukrovi
uchovavéame v chladu.

Po deseti minutach peceni snizime teplotu na 150 stupnd a zvolna
dopékame. Pred koncem pichneme do stfedu mazance $pejli, pokud
se na ni tésto nepfilepi, je mazanec hotovy. Upeceny mazanec
potfeme rozpusténym maslem a nechame vychladnout.

Recept na Orechové Uly
online >>

testo:

150 g rozmackanych détskych
piskoty

50 g masla

80 g cukru krupice

2 |Zice silné cerné kavy

60 g umletych orechd

2 |Zice kakaa

rum

krém:

45 g masla

1 Zloutek

45 g cukru moucka
2 |Zice rumu

kulaté détské piskoty vcelku
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Vosi hnizdo

Vost hnizda jsou typické vanocni cukrovi, které se nékdy také nazyvad
vceli uly.

Nejdfive rozdrtime na jemno susenky, pfidame mléko, rum,
rozemleté orechy, kakao, maslo a mouckovy cukr. Tésto didkladné
prohnéteme.

Formicku vysypeme mouckovym cukrem a kousky tésta vtlacime
dovnitf. Dole uprostfed vytvorime prostor pro napln. Tu pripravime
utfenim masla, rumu, cukru a vaje¢ného zloutku. Naplnime
pripraveny otvor a uzavieme kulatym détskym piskotem.

Pak vosi hnizdo vyklepneme z formicky. Hotové cukrovi mizeme
prelit rozpusténou cokoladdou.

Z tohoto mnozstvi pfipravime asi 40 kouska.

Recept na Vosi hnizda
online >>

16 dkg susenek

3 |zice mléka

1 Izice rumu

5 dkg orecht

1 Izice kakaa

6 dkg masla

16 dkg mouckového cukru
napln

15 dkg masla

4 |Zice rumu

1 Zloutek

15 dkg mouckového cukru
1 balicek kulatych détskych
piskotd

¢okoldda na polevu
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Linecké koldcky

Klasické cukrovi s nezaménitelnou chuti ocenite v mrazwych lednovych
dnech k horkému capi, ale 1 jako sladké pohostént ke kdvé kdykolw.

Tésto pripravime z prosaté hladké mouky, nastrouhaného masla,
cukru, Zloutkd a vlazné vody. Po ddkladném uhnéteni zabalime do
potravinové folie a nechdme ulezet v lednic¢ce do druhého dne.

Na pomouceném véle pak tésto rozvalime na tenky plat (asi 3 mm) a
formickami vykrajujeme tvary cukrovi. PeCeme na vymazaném plechu
v predehraté troubé (200 stupnl) dozlatova.

Vychladlé kolacky slepime marmelddou a posypeme mouckovym
cukrem.

Recept na Linecké kolacky
online >>

28 dkg hladké mouky

28 dkg masla

12 dkg mouckového cukru
2 zloutky

2 |zicky octa
1 Izice vlazné vody

marmelada (nejlépe rybizova)
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Ny 7

Linecké kosicky s orechy

Linecké kosicky s ofechy se budou krdsné vyjimat na Vasem vanocnim
stole.

Nejprve pfipravime tésto na kosicky. Z mouky, cukru, mléka, tuku a
Zloutkd vypracujeme hladké tésto, které zabalené ve folii nechdme v
chladnu odlezet nejlépe do druhého dne.

Pak malé kousky tésta vtlacime do formic¢ek vymazanych maslem a
vysypanych cukrem. Vtlacime do kraji pomérné dotenka.

Kosicky nasklddame na plech a pe¢eme v mirné troubé (180 stupn)
dordzova. Upecené hned vyklepneme.

Po vychladnuti kosicky naplnime krémem a ozdobime liskovymi
ofigky.

Recept na Linecké kosicky s
orechy online >>

10

45 g umletych liskovych ofriskl
150 g hladké mouky
90 g masla

1 vanilkovy cukr
25 g cukru moucka

1 Zloutek
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Babicciny mdaslové
susenky

Babictiny mdslové susenky jsou nejen velmi snadné v pro zacdtecniky v
pecent, ale podle nasi fantazie a chuty s1 z nich piipravime pokazdé jiné
cukrovi.

Smichdme mouku, prasek do peciva a Spetku soli. V mise utreme
zméklé maslo s cukrem a vanilkovym cukrem, pak pridame vejce a
nakonec smés s moukou. Vypracujeme hladké tésto a nechame ho 2
hodiny odpocinout v chladnu.

Na pomouceném vale pak tésto vyvalime na tenky plat. Pokud bude
hodné tenky, budou susenky kfupavé. Pokud nechdme tésto tlustsi,
budou mékéi. Je to jen na nas.

Z vyvéleného tésta vykrajime tvary susenek, prenddme je na
vymazany plech a peceme v troubé predehraté na 200 stupn asi tak
10 minut, az za¢nou lehce hnédnout.

Susenky sundédme z plechu, nechdme vychladnout a zdobime
rlznymi polevami.

Recept na Babiédiny maslové
susenky online >>

11

2 hrnky hladké mouky
1 vejce

1/2 hrnku zméklého masla
1 hrnek cukru moucka

1 |zicka vanilkového cukru
2 |zicky prasku do peciva
1/2 1zicky soli

poleva -

napadu

podle vlastni chuti a
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Kremrole

Udélejte st vpborné domdci kremrole. Celd rodina bude jisté nadsend a
kremrole zmizi difve neZ se nadéjete.

Do misky ddme mouku a poté ji promneme s nastrouhanym tukem.
Pridame zloutek, ocet a studenou vodu. Tésto dobre propracujeme,
prikryjeme folii a nechdme 1,5 hodiny v lednici odlezet.

Poté tésto rozvalime a nakrdjime na 2 cm prouzky. Formové trubicky
potfeme tukem a prouzky tésta na né natocime tak, aby se tésto ‘
prekryvalo. Vzniklé kremrole potfeme vajickem a polozime na plech 4

a pec¢eme v troubé predehraté na cca 180°C cca 15 minut.

Po upeceni nechdme kremrole vychladnout az poté a z nich
vytdhneme formové trubicky.

Kremrole plnime snéhem, ktery jsme si vyslehali z bilkd a

y , Testo Potreni
mouckového cukru. L _
250 g ztuzeného tuku 1 vejce
1 zloutek tuk

1 dl studené vody
1 |Zice octu
350 g hladké mouky

Napli
450 g cukru moucka

I 7 b”k&

Recept na Kremrole online >>
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Kokosky

Kokosky jsou oblibené cukrovi jak na vdnoce, tak 1 na poddvdni ke kdavé
nebo k odpolednimu cap. Jeyich priprava je velmi snadnd a rychld.

Nejprve uslehdme do tuha bilky, pak pridéme polovinu mouckového
cukru a znovu slehdme do zhoustnuti. Smichdme strouhany kokos

s druhou polovinou cukru a citonovou stadvou a smés pomalu
vmichdme do uslehaného snéhu.

Pecici plech vymaZeme tukem. Pomoci polévkové IZice na plech
klademe kopecky smési. Peceme ve velmi mirné troubé (140 stupnd)

dordzova.

Pokud kokosky ulozime na ¢as do chladna, zvla¢ni a chutnaji skvéle.

Recept na Kokosky online >>

13

16 dkg mouckového cukru
16 dkg strouhaného kokosu
stavu z pulky citronu

4 bilky

maslo na vymazani plechu
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Krémové pusinky

Rrémové pusinky pripravweme z listového tésta.

Dejte vodu do hrnce se soli a olejem. Varte vodu, pridejte mouku a
za stdlého michani vafime 5 minut. Nechte tésto vychladnout.

Dejte hotové tésto do pytliku s dirkou dole (nebo néco na tlaceni
tésta). Vytlacte pusinky na plech s pecicim papirem.

Pecte pfi teploté 170°C po dobu asi 20 minut. Nechte pecené
pusinky vychladnout.

Mezitim pfipravime krém. Nechte maslo zméknout. Udéléjte pudink
a za stédlého michani nechte vychladnout. Promichejte puding a

zméklé maslo. Mzete pridat rum, zalezi na vasi chuti.

Vyndejte vychladlé pusinky a naplnte je krémem.

500 ml mléka

14 dkg mouky

15 dkg masla

12 dkg cukru krupice
4 |zice rumu

Pripravte polevu. Michejte cukr, rum a horké mléko cca 10 minut v
misce. Nalijte polevu na pusinky.

2 ks pudinku vanilkového

4 ks vejce

3 ks vanilkovy cukr

15 dkg mouckového cukru
—————— 2 |zice horkého mléka

Recept na Krémové pusinky
online >>

14

1 Izice rumu
1 $petka soli
250 ml vody
90 g olej
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Oreo lanyze

Oreo lanyZe jsou vyborné nepecené cukrovi, které pripravite béhem
nékolika minut. Chut susenek ve spojeni se smetanovym syrem a bilou
cokolddou je vymikayict.

Do igelitového sacku nasypeme susenky Oreo, uzavieme ho a
valeckem je rozdrtime na jemné drobky. Trochu z nich si odsypeme
stranou a zbytek didkladné smichdme ve velké mise se smetanovym
syrem.

Z tésta vytvorime malé koule, polozime je na tdc a ddme na 30 minut
ztuhnout do mrazaku. Mezitim si ve vodni |azni rozpustime bilou
¢okolddu a jakmile jsou koule dostatecné ztuhlé, rozpusténou
¢okolddou je polijeme tak, aby byly celé pokryté.

Nyni povrch kazdé z nich ozdobime zbylymi drobky ze susenek a
ddme ztuhnout do mrazdku na 15 minut.

Recept na Oreo lanyze
online >>
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230 g smetanového syra
1 balicek susenek Oreo

350 g bilé ¢okolady
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Indianky

Indianky jsou oblibenym zdkuskem hlavné u déti. Doma si je pripravime
velmi jednoduse.

Nejprve pripravime tésto na piskoty. Rozslehame 7 Zloutkl se 65 g
cukru krupice do svétlé pény. Ze zbylych 7 bilkl a 65 g cukru krupice
zvlast uslehdme tuhy snih. Zloutkovou pénu a snih pak opatrné
smichdme a do smési postupné pridavame hladkou mouku. Na
vymazany plech pak nastfikdme sackem z hotového tésta malé
piskotky, trochu je poprasime mouckovym cukrem a peceme zvolna
v troubé pfi nizsi teploté asi 20 minut. Hotové piskoty nechame
vychladnout.

Ve vodni lazni uslehdame 3 bilky s 60 g cukru krupice, tak, aby se
smés prohrala. Pak ji vyndéame z horké vodni [dzné, pridame
mouckovy cukr a slehdme tak dlouho, az snih ztuhne a vychladne.
Pak ho nastfikdme sackem na jednotlivé piskoty a nechdme alespon
pUl hodiny zaschnout. V misce rozpustime ¢okolddovou polevu a
indidnky v ni namacime. Polevu nechame na cukrovi ztuhnout.

Zdroj fotografie Facebook.com

Recept na Indidnky online >>
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150 g hladké mouky

190 g cukru krupice

150 g cukru moucka

140 g cokoladové polevy
10 vajec
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Kakaové venecky

Kakaové vénecky chutnayi skvéle. S kdvou nebo s cajem s nimi pohostime
kaZdou ndvstévu.

Uslehame zméklé maslo se Spetkou soli a s cukrem, pfiddme vejce a
znovu dUkladné vyslehame. Pak zvolna pridavédme prosatou hladkou
mouku a kakao a umichdme hladké tésto.

Na plech rozprostireme pecici papir a na néj sdckem nastrikdme malé
vénecky. Troubu predehrejeme na 180 stupnl a cukrovi v ni peceme
asi Ctvrt hodiny.

Jesté teplé obalime kakaové vénecky v trosce mouckového cukru
smichaného s vanilkovym cukrem.

Zdroj fotografie: Pernicky.info

Recept na Kakaové vénecky
online >>
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200 g masla

260 g hladké mouky
35 g kakaa

95 g cukru moucka
1 vejce

1 bali¢ek vanilkového cukru

sul
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Cokolddové susenky

Cokolddové susenky md kaZdp rdd. Rozhodné budou chutnat détem i
dospélym, ke kdvé, k cagi nebo kakau, a klidné v samotné.

Utreme maslo s cukrem ve slehaci na hladky krém. Pridame vejce,
vanilku a postupné prfimichdme i mouku. Do hotového tésta nakonec
priddme horké i mlécné cokolddové kousky. 2 |Zice cokoladovych
kouskU si dédme stranou.

Na plech polozime pecici papir. Z tésta pomoci lZice vytvorime
kulicky, které naklademe na pecici papir asi tak 3 cm od sebe a
pritlacenim je rozpldcneme na placicky. Navrch kazdé susenky jesté
polozime par cokolddovych kouskt a lehce je pritiskneme.

V troubé predehraté na 200 stupnl pak susenky peceme priblizné
15 minut dordzova. Upecené susenky nechame vychladnout na rostu
a v uzaviené naddobé nam vydrzi i tyden.

1 3/4 hrnku polohrubé mouky 1/2 hrnku Nestle bakers'

1 vejce choice dark choc bits -

150 g masla cokolddové kousky horké
1/2 hrnku cukru moucka 1 1zicka vanilkového extraktu
1/2 hrnku hnédého trtinového

cukru

1/2 hrnku Nestle bakers'
choice milk choc bits -
cokolddové kousky mlécné

Recept na Cokolddové
susenky online >>

RECEPTNAJIDLO.CZ
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/Ozvoroveé susenky

Vortavé zdazvorové susenky jsou viborné k cagi a ke kdvé. Dobre
uskladnéné nam dlouho vydrZi a jejich upecent je velmi snadné.

V mise smichdme mouku, sll, jedlou sodu, mlety zédzvor, nové koreni
a skofici a vSe dikladné promichame.

V jiné mise smichame cerstvy zazvor, cukr, vejce, melasu a teplé
maslo. Smichame a priddme kandovany zdzvor a smés s moukou.
Dobre promichdme. Mékké tésto nechdme alespon 2 hodiny v
mrazaku, nejlépe pres noc.

Ze ztuhlého tésta vytvorime malé kulicky, obalime je v cukru a
nasklddédme na vymazany plech asi 5 cm od sebe.Peceme v troubé
predehraté na 200 stupnl asi 12 minut.

Hotové susenky nechdme vychladnout a skladujeme je v uzavrené

nadobé klidné nékolik dni.

Recept na Zadzvorové susenky
online >>

285 g polohrubé mouky

2 1zicky jedlé sody

0,5 Izicky mletého nového
koreni

2 |1zicky mletého zazvoru
100 g cukru krupice

50 g tftinové melasy

110 g masla

100 g krystalového cukru na
obaleni

19

110 g kandovaného zazvoru
1 vejce

2 |zice strouhaného nebo
jemné mletého Cerstvého

zazvoru
sul
1,5 1zicky mleté skorice
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Rumoveé kulicky v kokosu

Tradicni rodinny recept na nepecené rumové kulicky, které jsou lahodné
1 pres svou jednoduchost.

Do misy ddme na kousky nakrajené zméklé maslo,cukr, mleté orechy,
kakao a zalijeme rumem. Z toho vypracujeme hladké tésto, které pak
odklddame do lednice odlezet.

Poté co jej vyndame, zacneme z néj tvarovat kulicky, které obalujeme
v nastrouhaném kokosu.

Recept na Rumové kulicky v
kokosu online >>
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5 dkg masla

6 Izic kakaa

2 |zice rumu

5 dkg mletych ofriskd

14 dkg mouckového cukru

nastrouhany kokos podle
potreby
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Orechovo-datlové raw
kulicky

Iyto raw kulicky jsou snadné na pripravu, velice zdravé a chutné.

Nejdrive si vypeckujeme datle a nalozime do vody. Cca po 30
minutach je vyjmeme, okapeme a vlozime do mixéru spolecné se

zbytkem ingredienci.

Rozmixujeme na kompaktni hmotu, ze které pdjdou tvarovat kulicky.
Pokud se hmota nelepi, pfidame trochu kokosového oleje nebo

datli.

Z hmoty tvarujeme kulicky, které obalujeme ve strouhaném kokosu ¢i
sezamovych seminach ¢i karobu.

Recept na Ofechovo-datlové
raw kulicky online >>
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1/2 hrnku ovesnych vlocek

1 hrnek vlasskych orechd

1,5 hrnku vypeckovanych datli
2 |zice karobového prasku

3 kapky vanilkového extraktu

strouhany kokos nebo sezam
na ozdobeni
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Nepecené cukrovi
7ZEe suseného ovoce

Nepecené neboli raw cukrovi ze suseného ovoce dokdZe pripravit v iplné
nezkuseny kuchar. Doplni ndm energu, je velmi zdravé a piypravené ho
mdme za choila.

V mixéru nejprve na jemno nasekdme vSechno susené ovoce. Pak
smés prendédme do misky,priddme k ni kokosovy olej a vée dobre
promichame.

Z hotového tésta vytvarujeme koule velikosti vlasského orechu,
obalime je v sezamovém seminku nebo v kokosu a skladujeme je v
uzaviené nadobé.

100 g mékkych susenych datli strouhaného kokosu
2 1zicky kokosového oleje

50 g susenych tresni nebo

visni

50 g mékkych susenych

merunék

1 IZice opeceného

sezamového seminka nebo

Recept na Nepecené cukrovi
ze suseného ovoce online >>
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22


https://www.receptnajidlo.cz/
https://www.receptnajidlo.cz/
https://www.receptnajidlo.cz/recepty/nepe%C4%8Den%C3%A9-cukrov%C3%AD-ze-su%C5%A1en%C3%A9ho-ovoce
https://www.receptnajidlo.cz/recepty/nepe%C4%8Den%C3%A9-cukrov%C3%AD-ze-su%C5%A1en%C3%A9ho-ovoce
https://www.receptnajidlo.cz/recepty/nepe%C4%8Den%C3%A9-cukrov%C3%AD-ze-su%C5%A1en%C3%A9ho-ovoce
https://www.receptnajidlo.cz/recepty/nepe%C4%8Den%C3%A9-cukrov%C3%AD-ze-su%C5%A1en%C3%A9ho-ovoce

Kucharku Vanoéni cukrovi

prinasi

@2 Recept najidlo

www.receptnajidlo.cz

Recepty na vanocni cukrovi online >>>
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