JSOU SUROVINY, KTERYMI SE V TECHTO DNECH
ROZVONi KUCHYNE PO CELE ZEMI. OKOLO DRU-
HE ADVENTN{ NEDELE JE UZ NEJVY%$i CAS PUSTIT SE
DO PECENi VANOENIHO CUKROVI. POKUD CHCETE LE-
TOS OBOHATIT SVU) STUL O NECO NOVEHO, PRINASI-
ME VAM 12 SKVELYCH RECEPTU. SNAD S| VYBERETE. ..

VANILKA, SKORICE, COKOLADA, KOKOS... TO

POTREBUJETE:

* 200g 3paldové mouk{
*80g ghi od Ceského ghicka
*20g cukru *stl
Na skoficovy krém:

*tuhou cast plechovky, -
kokosového krému * 1 ]f'cf
mleté skotice * muskdtovy

ofitek *mlety hfebicek ;
. *badydn *nastrouhanou kiiru
" z pomerance
Na éokoladovy krém:
* tuhou édst plechovky
kokosového krému

.Kokoso

# o

\}é lcky

6 cokoldd
POTREBUJETE: okas smichame s cukrem a praskem *,Vélt?buﬂfc!j]r( gfgha extmljclt £
troufraného do peciva, pfidame zme&klé maslo * 1 lzrc:llf’apdtmnové e
5 Izsg.lcz!msu a postupné prisypeme mouku. * 1 [Zici

krupicového cukru Vypracujeme v tésto, které nechame K Dl zictlcitionoye S e
*250g mpikl sho mésla  alespon hodinu vychladit v lednici. Poté
*125g zmexie qm’ napéchujeme do dobfe vymazanych i

i ne_gmazggku formic¢ek a peéeme v troub# zah¥até
*d Lz; pgfll?:ﬂ na 170 °C asi 8 — 10 minut dozlatova.
- Po upedeni nechame jen kratce
*100g pola‘f’:rylgek!:;;‘;’;y vychll:;dnout a opatrné vyklepeme. Tip: Az
BRad h’ovr ?;? e budou rohli¢ky zcela vychladlé, miizeme
aaaotuceliCE konce namodit jesté do okolady.

Cokolddoveé cookies

N gjprve smichame maslo s cukrem, pak pfiddme vejce a opét
prohnéteme, nasledné pfisypeme mouku, kakao, sodu, st
nasekanou hotkou ¢okoladu, zhruba dvé tretiny nasekanych liskovych
ofechll a opét prohnéteme. Z tésta vytvorime kulicky, které klademe
na plech vystlany pecicim papirem. Kulicky rozmackneme do placiek
a posypeme je5té trochou zbylych offgkd. Peteme v troubd
predehFaté na 160 °C po dobu 11 — 12 minut. Susenky nechame

. vychladnout, aby nebyly mékké, a teprve pak sundame z plechu.

- Kosicky s dvojim krémem

-

N a val prosejeme mouku a cukr, pfidar
Spetku soli a ghi. NoZem ho v mouce
rozsekame, pridame dalsi ptisady a rychl
vypracujeme hladké a lesklé tésto, které
nechame aspo hodinu odpotinout

v lednici. Z tésta pak tvofime kulicky, kte
vtlacime do vymazanych formicek. Délku
peceni prizplisobime velikosti formicek.
Kokosavy krém vy3lehdme a vmichame
do né&j kofeni a kéiru. Vzniklym skoficovyn
krémem naplnime cukraisky sacek a dam
ztuhnout do lednice. Poté jim naplnime
kosicky. Cokoladu rozpustime nad vodni
lazni a nechame vychladnout. Vmichame
uslehany kokosevy krém, $tavu a kéru

Z citronu a vanilkovy extrakt. Vzniklym
krémem naplnime cukrarsky sacek

a nechdme ztuhnout v lednici. Poté jim
naplnime ko3icky.

POTREBUJETE:
*150g hiladke mouk,
— *110g mésilg
4‘ h *130g titinového cuki

T *30g kakaa

*1 vejce
* 1 lZicku jeds sady
* 1259 hotké cokolid)
*80g liskovych oriskij
ksl




