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Bezlepkové vanocni cukrovi

Vanoc¢ni martyrium je v plném proudu a vSude je citit vanilka, skorice a pernik. Také mlsné chodite okolo a
odolavate vsem sladkym pokusenim? Patrite vy nebo vasi blizci mezi ty, kteri lepek nesnesou nebo se
ho cilené zdrzuji?

Netreba zoufat. Lahodné rohli¢ky ¢i rumové kulicky si mizete dopravat rovnéz a bez problému.Zakladem
je vybrat vhodnou mouku a potom uz se v podstaté nemusite omezovat. Vyberte si z nasledujicich
receptu a uzijte si ty pravé sladké Véanoce.

Vanilkové rohlicky

Klasika, ktera nikdy neomrzi a bez niz by svate¢ni stul nebyl tim pravym orechovym.

* 200 g bezlepkové mouky

* 40 g mletych vlasskych orechtl

* 30 g mletych liskovych orechti (popripadé pouzijte pouze jeden druh orechil)
* 125 g mdsla

®* 70 g mouckového cukru

* 1 Zloutek

Na obalent:

* 70 g mouckového cukru



*® 1 balicek vanilkového cukru (pro extra vanilkovou chut pridejte pdr seminek z
vanilkového lusku)

Vsechny suroviny smichdme dohromady a vypracujeme hladké nelepivé tésto. Zabalime jej do potravinové
folie a vlozime pres noc do lednice. Z tésta tvarujeme drobné rohlicky a skldaddme na plech vylozeny pecicim
papirem. VloZime do trouby vyhraté na 180 °C asi na 10 minut, dokud nezac¢nou zlehka zlatnout. Jesté teplé
obalujeme ve smési cukru a vanilky.

Nepecené kokosové tyCinky

Rychlovka, ktera vas dostane. Pokud patrite mezi milovniky kokosu, tuhle dobrotu rozhodné musite
vyzkouset!

® 150 g kokosu

® 1 plechovka salka

50 g bilé cokolady

100 g tmavé cokolady

1 IZice kokosového oleje

Kokos vsypeme do misky a smichame se salkem. Priddme nastrouhanou ¢okolddu a promichame. Méla by
nam vzniknout smés, kterd pri zmacknuti drzi pohromadeé. Tvarujeme malé valecky, které poté zmackneme
do ovalnych placicek. Nechdme alespon hodinu v lednici ztuhnout. Nad vodni lazni rozpustime cokoladu s
kokosovym olejem. Do té potom namacime kokosové tycinky a nechdme zatuhnout. Uchovavame v lednici.

Citrusové placicky se zazvorem
Osveézujici, vonavé a bajecné.

* 100 g mandlové mouky

®* 100 g ryzové mouky

®* 70 g mouckového cukru

® 50 g cukru krupice

* Seminka z ¥ vanilkového lusku
®* 100 g masla

Y IZicky strouhaného zdzvoru
® 2 vejce

* 1 pomeranc

1 citron

Mouky spolecné prosejeme, aby se spojily. Promichdme s mouckovym i krupicovym cukrem a se seminky z
vanilkového lusku. Ve druhé mise rozmichdme zméklé méslo spole¢né s vejci, Stavou i klirou z citrusu a se
zdzvorem. Vypracujeme hladké tésto a nechame nékolik hodin odpocinout v lednici. Poté tvorime malé
kulicky, které zmackneme na placicku a skldddme na plech vyloZeny pecicim papirem. PeCeme v troubé



vyhraté na 175 °C po dobu asi 10 minut, dokud nezac¢nou zlatnout a vonét po celé kuchyni. Podavame lehce
pocukrované.

Bezlepkové marokanky

Tento druh cukrovi patri v mnoha domacnostech mezi ty naprosto nejoblibenéjsi. Jak by také ne, kirehké a
meékké karamelové placicky doladéné sladkym ovocem a polité horkou ¢okolddou, neodolatelnd kombinace!

® 100 g cukru krupice

® 150 ml smetany

* 3 IZice mdsla

® Spetka soli

* 50 g bezlepkové mouky
®* 50 g rozinek

* 50 g loupanych mandli
® hrst brusinek

* 3 ks fiki

* 50 g susenych merunék
* hrst kandovaného ovoce
* 100 g horké cokolady

1 IZice kokosového oleje

V pénvi ¢i v hrnci se silnéjSim dnem pozvolna rozpustime cukr az do zlatavého karamelu. Stdhneme plamen
a opatrné vmichame maslo a sul. Nakonec priddme mouku a vymichédme lepivé tésto. Ovoce pokrdjime na
malé kousky a také priddme do tésta. Na pecici papir 1zickou tvorime malé hromdadky a peceme asi 10 minut
v troubé vyhraté na 180 °C. Nechame vychladnout a pripravime si polevu. Nad vodni l4zni rozpustime
cokoladu s olejem a vychlazené placicky budto z jedné strany namdac¢ime, nebo pocdkdme. Nechame ztuhnout
a par dni v chladu rozlezet.

Na zavér jesté par dalsich tipt na cukrovi. Pokud si vdno¢ni pohodu neumite predstavit bez pernickt, neni
nic snazsiho, nez si je pripravit. V receptu postupujte uplné stejné jako pri klasickém peceni, pouze misto
klasické mouky samozrejmé pouzijte bezlepkovou, pridejte o néco vice kypriciho prasku a jedno vejce navic.
To samé plati i pro linecké cukrovi. Jakmile totiz pri peceni pouzivate bezlepkovou mouku, pecivo se stava
kreh¢i, je tedy nutné pridat vice pojiva. V dnesni dobé uz sezenete nepreberné mnozstvi vSech moznych
surovin vhodnych pro bezlepkové peceni i vareni, proto se pustte do prace a uzijte si svatky se vSim vSudy.



