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Vanocni cukrovi na posledni chvili
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Tu ochutnate, tu pribéhnou déti, tu mala pratelska ¢i rodinna navstéva a najednou zjisStujete, ze krabice s
cukrovim je témér prazdnd a Stédry den je$té ani nestihnul zaklepat na dvete. Co ted?

Stat znovu sahodlouze v kuchyni, ktera je po pecicim martyriu uz konec¢né Cista a uklizena? Zadélavat do
noci tésta, tvarovat rohlicky, zdobit pernicky nebo se patlat s vosimi hnizdy?

Pokud nejste vylozené milovnikem peceni a dalsi cukrarské tvoreni byste si uz opravdu nevychutnali, pokud
vyrobé cukrovi nechcete vénovat dalsi ¢as,vyzkousejte nasledujici ,, rychlovky”, pri kterych kolikrat
nemusite ani zapnout troubu, a presto se mohou s klidem rovnat jinym tradi¢nim pochutinam.

Nase rychlé vanocni cukrovi

Rychlé kokosové kulicky v cokoladeé

Tento recept je skutecné otazkou malé chvilky a presné tri ingredienci.
250 g strouhaného kokosu, 200 ml kondenzovaného mléka (salko), 200 g ¢okolddy

Kokos smichame v mise spolecné se salkem. Smeés by méla pri zmacknuti drzet u sebe. Pokud se prilis sype,
priddme mléko, pokud je naopak moc lepiva, priddme kokos. Vytvarujeme mensi kulicky, které nechame par
minut ztuhnout v lednici. Mezitim si v mikrovinné troubé ¢i ve vodni 1dzni rozehiejeme ¢okoladu. Kulicky
namacime celé, do pulky ¢i je jenom zvrchu pocdkame. Dame zchladit a mame hotovo.

Burizony v karamelu



Skvélé a netradic¢ni cukrovi, které pripravite v jednom kastrulku. Pochutnat si na ném mohou i jedinci s
bezlepkovou dietou.

200 g cukru krupice, 1 IZice mdsla, 1 bali¢ek ryzovych burizont

V kastrulku zacneme pozvolna rozpoustét cukr, az ziskdme zlatavy karamel. Thned sunddme z ohné a
vmichdme maslo a prisypeme burizony. VSe promichdme, nechdme chvilicku zchladnout, ale jesté z teplé
hmoty tvarujeme malé hrudky, které nechavame uschnout na pecicim papiru.

Pernikove truffles

Meékké a vonavé kulicky, které jiz pri prvnim ochutnani evokuji tu pravou atmosféru Vanoc. Opét bez peceni,
zato plné chuti a provonéné skorici, zdzvorem a dalSim tradi¢nim korenim.

200 g mdslovych susenek, 2-3 IZice mascarpone (dle potreby), % IZicky skorice, ¥ 1Zicky suseného zdzvoru,
Y% hvézdicky badydnu, spetka muskdtového orisku, par seminek anyzu, ¢okoldda nebo kakao na obalent

Susenky rozmixujeme na drobecky. Koreni spolecné nameleme najemno a pridame k susenkdm. Ke smeési
postupné vmichdvame mascarpone, smés by méla pri zmacknuti drzet pohromadé, ale neméla by moc lepit.
Tvarujeme malé kulicky, které obalujeme v rozpusténé cokoladeé Ci v kakau.

Chutovky na zaveér

Sladkoslana kombinace je v dnesni dobé velice moderni, a proto na konec prindSimetip na skutecné
bleskové pochoutky, které ovsem potési jazycek i pravého gurmana. A to nejen o Vanocich.

Slané karamely

200 g cukru krupice, 60 ml kukuri¢ného sirupu, 110 g mdsla, 120 ml smetany ke slehdni, 3 IZice vody, zrnka
morské soli, olej na vymazdani formy

Nejprve si v mikrovinné troubé spolecné rozpustime maslo se smetanou a prozatim postavime stranou. V
kastrulku smichdme vodu, kukuri¢ny sirup a doprostred nasypeme cukr. Na mirném ohni pomalu
rozehrivame po dobu asi 5 minut, dokud smés nezacne zlatnout. V tom momenté opatrné a postupné
primichdme smetanu s maslem. Smés zacne zurive bublat, je tedy nutné rychle michat. Nechame asi 2
minuty spolecné provarit a sundame. Vlijeme do mensi formy, kterou predem radné vymazeme olejem a
vylozime rovnéz naolejovanym pecicim papirem. Povrch posypeme zrnky morské soli a nechadme nékolik
hodin Guplné vychladnout. Opatrné vyndame a pokrajime na malé karamelky.

Precliky v cokoladé

Pokud jste nikdy neochutnali slané precliky v cokoladé, je na Case to zménit, protoze tato dobrota si rychle
najde cestu na vas stul.

1 balicek slanych preclikii, ¢okoldda (horkd, mlécnd, bild)

Cokoladu stac¢i rozpustit ve vodni 1azni ¢i v mikrovinné troubé a precliky do ni namocit, nechat zlehka
odkapat a pokladat na plech vyloZzeny pecicim papirem. Nechdame par minut ztuhnout a méme hotovo.



