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Recepty na vanoéni cukrovi

Prosincovy workshop mladeze a seniort v ramci projektu Evropského sboru solidarity
Generation De:Gap

Tradi€ni vanoéni pernicky

Tésto:

250 g hladké mouky
150 g medu

60 g masla

2 cela vejce

IZiCka prasku do peciva
2 Izice pernikové kofeni

Na potfeni:
2 I1Zicky kakaa
bilek

Na polevu:
75 g mouckového cukru
citronova stava nebo ocet

Ze zméklého masla a ostatnich surovin zpracuijte tésto, které nechte v lednici do druhého
dne odpocinout. Tésto rozdélte na dily a vyvalejte na tenky plat, ze kterého vykrajujte tvary
formi¢kami. Pecte pfi 170 stupnich Celsia, dokud neza¢nou zlatnout - zhruba 10 minut.
Jesté horké potrete bilkem rozSlehanym s kakaem. Vychladlé zdobte polevou. Nechte
odlezet alespon 3 az 4 tydny, aby pernicky zmékly.

Vanilkové rohli¢ky

300 g hladké mouky

40 g mouckového cukru

100 g pomletych vlasskych ofechl
1 maslo

2 Zloutky

mouckovy cukr a vanilkovy na obaleni

Mouku prosejeme a smichame s ostatnimi surovinami. Nechame pfes noc odlezZet v lednici.
Tésto pak délime na mensi ¢asti, tvofime vale€ek a z néj tvarujeme jednotlivé rohlicky.
Jakdakoliv snaha o uleheni prace pomoci formi¢ek na rohlicky se podepiSe na jejich
kfehkosti. Rohlicky peCeme v troubé vyhraté na 180 stuprit Celsia 10 minut, dokud
nezezlatnou. Jesté teplé obalime ve smési mouckového a vanilkového cukru.
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Masarykovo cukrovi
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200 g hladké mouky

50 g mouckoveého cukru
150 g masla

1 vejce

100 g liskovych ofechu

Na obaleni: mouckovy cukr

Cela liskova jadra i s hnédou slupkou namodéte asi na dvé hodiny do studené vody, aby se
pozdéji dala snadno krajet. MoucCkovy cukr vySlehejte s maslem do krému, pfidejte Zloutek,
znovu kratce Slehejte, pfidejte prosatou hladkou mouku a vytvofte tésto. Nakonec do tésta
dejte celé liskoveé ofiSky a zpracujte je do ného. Tésto rozdélte na dvé €asti, vyvalejte z nich
valec. ValeCky zabalte do potravinarské félie a pfes noc je nechte ztuhnout v lednici.

Druhy den si pfedehfejte troubu na 170 °C. Tésto vybalte z félie a nakrajejte ostrym nozem
asi na pul centimetrové platky. Ty vyskladejte na vymazany plech a dejte je péct na cca 15
minut. AZ za¢nou razovét, je hotovo. SuSenky jesté teplé obalte v mouckovém cukru.

Raw kokosové kuliéky

pul hrnku keSu

hrnek kokosového masla

pu hrnku sirupu z agave nebo datlového sirupu
tfi Ctvrtiny hrnku strouhaného kokosu
strouhany kokos na obaleni

Do robotu dejte 3 hrnky strouhaného kokosu a mixujte tak dlouho, az se uvolni tuk. Maslo by
mélo byt témér tekuté. Vzniklé maslo nalijte do misky. Dale rozmixuijte keSu na jemnou
mouku. Pfidejte ostatni ingredience a zamichejte. Tvarujte kuli€ky a obalujte je v kokosu.
Dejte chladit do ledni¢ky. Kuli¢ky vydrzi v ledni¢ce nékolik tydna.

Raw orechové kulicky

1 hrnek vlasskych ofechu

1/2 hrnku ovesnych viocek

1 a pul hrnku susenych datli bez pecek pfedem namocenych ve vodé
2 Izice karobového prasku

Spetku soli a trochu vanilkového extraktu

Na obaleni:
strouhany kokos, karobovy prasek a chia seminka

VlIasské orfechy, vio¢ky a karobovy prasek rozsekejte v robotu. Pfidejte datle, sil a vanilku a
znovu mixujte, az vznikne kompaktni hmota. Pokud se droli a je pfili§ sucha, pfidejte jesté
trochu datli nebo IZici kokosového oleje. Hmotu rozdélte na mensi kousky, vytvarujte z nich v
dlanich kulicky a obalte je v kokosu, karobu nebo chia seminkach. UloZte do lednice.



