C@Club cz 9 prosince., 2025

Vanocni peceni s détskymi pomocniky
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Mdame v hlaveé tu romantickou predstavu o roztomilych malych pomocniccich s cepeckem na hlavé, malou
zastérkou, kuchyni lehce poprasenou moukou a to, jak spolecné za zvuku koled vykrajujeme pernicky ¢i
linecké, zatimco se vSude kolem line viiné vanilky a skorice.

Skutecnost je ale vétSinou takova, ze v kuchyni to po chvili za¢ne vypadat jako po vybuchu tovarny na mouku
a na jeden plech cukrovi pripada na rodi¢e par hodin tklidu. Pojdme si to letos trosku lépe

zorganizovat, aby to spolec¢né peceni bylo opravdu kouzelnym predvanocnim zazitkem pro vSechny
zucastnéné.

Jasna pravidla predem

Je dulezité si s détmi hned od zacatku rict, s ¢im pomahat mohou a co radéji udélate sami.Jakmile
budou mit nastavené svoje ukoly, nebudou mit potrebu hrnout se do vseho. Skvéle si poradi s néc¢im
jednodussim a predevsim bezpecnym.

Zacnéme vazenim a michdnim surovin. Dobré je pripravit si misticky a talirky, idealné plastové, a na ty
si vzdycky presné navazit jednotlivé suroviny. Sice je to o néco vice nadobi, ale jakmile budou vSechny
prisady zvlast, déti je pak budou moct snadnéji podavat a nasypavat do misy, nasledné pak michat.

Jednoduché je také valeni a vykrajovani tésta. Poridte jim vlastni valecek, odeberte kousek tésta a
nechte je vyvalet placku, zatimco vy vedle vyvalite zbytek tésta tak, jak to ma byt. Poté jimdejte do ruky
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No a samozrejmé nesmi chybét zdobeni. Poridte cukrové kulicky, nasekejte orisky, polevu bud kupte v
malych tubickach, nebo udélejte domaci



, ale také ji dejte do néceho, co se détem bude dobre drzet a snadno davkovat. Cukrarsky sacek s plastovou
hubickou je dobra volba, ale nezapomeiite ho z vrchu zagumickovat, at jim poleva netece vSude kolem.

Naopak ¢innosti, u kterych by si déti mohly ublizit, radéji udélejte dopredu sami. Nebo se na né vrhnéte az
ve chvili, kdy déti spi ¢i uz je pecCeni prestalo bavit. Pozor hlavné na horkou troubu a plechy, sekani
orechu ostrym nozem, taveni horkého karamelu nebo ¢okolady.

Na jaké druhy se tedy vrhnout?

Idedlni jsou pravé ty, ve kterych neni prehnané mnozstvi surovin, tésto se muze smichat v jedné mise a lze si
vyhrat se zdobenim. Takze sazkou na jistotu jsou pernicky a linecké cukrovi A jeSté o néco
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kulicky. S tim si i nejmensi pomocnici poradi od zacatku do konce.

Medové pernicky

Pokud jste doted nenasli dokonaly recept na pernicky, tady ho mdte, nemdte zac! Pernicky jsou nadychané a
mekkeé ihned po upeceni, nddhernée voni a hlavni sloZkou je opravdu hodné medu, takze si dejte zdlezet a
seZerite ten kvalitni. A nevynechejte ani cukr, prestoZe by vds svddélo ho diky velkému mnoZstvi medu ubrat,
Jje tam nezbytny pro opravdovou mékkost pernic¢kil. Z tohoto mnozstvi bude pres 100 ks strednich pernickii:

- 0,5 kg medu

- 0,5 kg hladké mouky

- 2 zloutky

- 125 g mouckového cukru

- Y4 1zicky jedlé sody

- %4 balicku pernikového koreni
- Spetka soli

Med rozehtejte do tekutého stavu a smichejte s moukou. Nechte vychladnout. Poté pridejte Zloutky, cukr,
sodu, pernikové koreni a sul. Pokud chcete pernicky tmavé, pridejte ¥ 1zice kakaa. VSechno spolecné
vypracujte v kompaktni hladké tésto. Zabalte do fdlie a nechte pres noc odpocivat. Druhy den rozvalejte na
plat silny asi 3-4 mm a vykrajujte tvary, které potom pecte jen lehce dozlatova pri 150 °C. Po vychladnuti
muzete ihned zdobit nebo vlozit do krabice spole¢né s rozkrojenym jablkem, nasdknou vlhkost a jesté vice
zméknou.

Kakaové kulicky

Rychlovka, se kterou si Sikovnéjsi pekaricci poradi kompletné sami.
- 200 g maslovy susenek

- 2 1zice kakaa

- 2 1zice medu, nutelly nebo marmelady



- 3 Izice mléka
- 50 g zméklého masla
- kokos, mleté orechy, kakao nebo barevné sypani na obaleni

Nejprve je nutné rozdrtit suSenky. Bud détem pomozte a rozdrtte je v robotu, nebo to muzou zkusit samy
tak, Ze susenky nasypou do pevného sacku a rozbiji pomoci valecku. Poté drt vsypte do misy a pridejte
vSechny ostatni suroviny kromé téch urcenych na obalovani. Pokud by se tésto po zmacknuti porad drobilo,
pridejte trosicku mléka. Poté tvorte malé kulicky, které obalujte v libovolné posypce.



