mClUb cz 4 dubna., 2023

Sladkeé velikonocCni recepty

Velikonocni nepeceny dort

5 zloutkii, 200 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 250 g zméklého mdsla, 200 g loupanych mandli,
300 g piskott, asi 1 dl tuzemdku (pro déti pouzijeme napr. malinovou $tavu),2 kelimky smetany ke Slehdni,
1 balicek ztuzovace slehacky, na ozdobu napr. marcipdnovd vajicka, kurdtka, zajicci, Zelé vajicka apod.

Zloutky, mouckovy, vanilkovy cukr a maslo vy$lehdme v hladky krém a opatrné do néj zamichdme nasekané
mandle. Dno dortové formy vylozime potravinarskou folii, husté poklademe vrstvou piskotu, zakapeme
$tdvou nebo tuzemékem a potreme pripravenym krémem. Vrstveni piSkotll a krému opakujeme do té doby,
nez spotrebujeme pisSkoty. Dort zakryjeme f6lii, zatiZime hrncem a uloZzime na noc do chladnicky. Pred
podavanim odstranime félii, dort vyklopime na podnos. Ze smetany a ztuZovace uslehame tuhou Slehacku,
kterou dort potreme ze vSech stran. Na zavér ozdobime libovolnymi velikono¢nimi motivy.

Lanyzova vajicka
Vajicka: 200 g ¢okolddy na vareni, 200 g bilé ¢okolddy, 200 ml smetany, 5 IZic mdsla, 150 g rozinek
(nalozenych v rumu), 2 IZice pernikoveého koreni

Na obaleni: 50 g kakaového prdsku, 50 g strouhaného kokosu

Na Cerna lanyzova vajicka rozldmeme cokolddu na vareni, ohrejeme 100 ml smetany, priddme do ¢cokolady
spolu se 2 1zicemi maésla a za stadlého michani rozehrejeme. Potom primichdme pernikové koreni a hmotu



odstavime do chladna. Na svétla lanyzova vajiCka pripravime se zbylou smetanou a maslem stejnym
zpusobem bilou ¢okoladu a po vychladnuti doplnime rumovymi rozinkami. Oboji hmotu dame prikrytou
nejméné na 30 minut do vyparniku nebo mrazni¢ky. Potom vypichujeme z oboji hmoty malé kulicky,
utvorime z nich vajicka a jesté jednou dame do chladnicky. Potom tmava vajicka obalime ve strouhaném
kokosu, svétla vajicka v kakaovém prasku. Aby byla vajicka zvlasté pestra, muzeme do strouhaného kokosu
pridat pestrobarevny cukr. Lanyzova vajicka nejlépe uchovame v chladnicce, a to v hezké plechové déze.

VelikonocCni vénec

500 g polohrubé mouky, 80 g cukru, 1 baleni suchého drozdi, sil, 250 ml mléka, 1 vejce, 100 g mdsla, 200 g
mandli, 100 g rozinek, 2 IZice medu, 1 [Zice smetany

Mouku prosijeme do misy a uprostred vyhloubime dilek. Rozdrobime do néj drozdi, trochu cukru, vlazného
mléka a pripravime kvasek. Nechame na teplém misté 15 minut kynout. Poté priddme zbyly cukr, 50 g
rozpus$téného masla, vejce a sul, vypracujeme tésto a ddme kynout. Zatimco tésto 15 minut kyne, nasucho
oprazime mandle. Do tésta vmichdme 100 g mandli a rozinky, propracujeme, vyvalime do tfi pramenu a
spleteme do copu. Potom cop sto¢ime na plechu do vénce. Nechdme jesté kynout. PeCceme 30 minut.
Svarime smetanu, med, 50 g mésla a 100 g mandli. Polevou potreme vénec 10 minut pred koncem peceni.

Vajicka jako prekvapeni

Na ndpln: 60 g jemné krupice, 75 g cukru, 3 balicky vanilkového cukru, 2 IZicky prdsku do peciva, 75 g
mdsla, 1 IZice mdsla (prepusténého), 4 I1Zice jemnych ovesnych vlocek, 3 IZice pomerancové stavy, 1 kg soli,
barvy na vejce

Spicky syrovych vajec peclivé odsekneme a vaje¢nou hmotu zachytime v mise. Pfitom obsah tii vajec dame
stranou. Vajecné skorapky peclivé vyplachneme, obarvime barvami na velikono¢ni vajicka a osusime
(muzeme pouzit prirodni barviva, tj. cibulové slupky, oseni, kdvovou sedlinu). Na tésto usSlehdme do pény
maslo s cukrem, vanilkovym cukrem a tremi vejci a 1zici po 1zZici priddvame prosatou mouku s praskem do
peciva. Pridame ovesné vloCky, pomerancovou Stavu a promichdme na hladké tésto. Vnitrek vajec (skorapek)
opatrné potreme rozpusténym maslem; pouzijeme k tomu Stétec. Do ohnivzdorné misy odpovidajici velikosti
vysypeme sul a do solného loze posadime vejce (skorapkKy), které naplnime az k okraji téstem. V troubé
predehraté na 180°C peceme asi 20 minut. K podavani miuzeme vejce posadit do kosicku s velikono¢nim
osenim.

VelikonocCni zajicek

300 g polohrubé mouky, 200 g ovesnych vilocek, 2 vejce, 1 Zloutek, 40 g mdsla (mirné zmeéklého), 1/2 1
vlazného mléka, 15 g drozdi (¢erstvého), 1 IZicka cukru, 4 1Zice mouckového cukru, 1/2 balicku vanilkového
cukru, strouhand kiira z poloviny citronu, 1 spetka soli, obarvend vaji¢ka na ozdobu

Do misy rozdrobime drozdi, posypeme trochou cukru, zalijeme asi 4 1zicemi vlazného mléka a nechame
stranou kynout. Mezitim v mixéru uslehame do krému vejce s mouckovym cukrem, citronovou kurou a
Spetkou soli. Vlijeme do misy. Do hmoty vmichame mouku, ovesné vlocky, méaslo, mléko a vzesly kvasek. Vse
zpracujeme v hladké tésto, prikryjeme a ddme na 15 minut kynout. Nakonec tésto vytvarujeme na
pomoucnéné pracovni ploSe do podoby zajicka a polozime na plech vylozeny pecicim papirem. Prikryjeme a



nechéme jesté jednou 15 minut kynout. Potom zajicka potfeme rozSlehanym Zloutkem a peceme na
nejspodnéjsi listé trouby predehraté na 200°C asi 40 minut. Zajicka servirujeme spolu s obarvenymi vejci a
do pacicky mu zastréime treba vétvicku s majovymi kocickami.



