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Zaciname péct vanocni cukrovi

Recepty na linecka kolecka, vanilkové rohlicky, medvédi tlapicky (pracny) ¢i zdzvorky se predavaji z
generace na generaci, byvaji pychou pani domu. Uz s nékolikatydennim predstihem se v nasich
domadcnostech cukrovi pece, zdobi a uklada do krabic na chladné misto, aby se dobre “rozlezelo”.

Priprava je zaklad

ZkuSené hospodyné vam potvrdi, Ze se vyplati predem si naplanovat, co vSechno chceme upéci a
hlavné kolik. Clenové rodiny mivaji rizné chuté, jeden dava prednost lineckym kola¢klim, jiny vanilkovym
rohlickim a nékdo se cely rok tési na vosi hnizda. A kdy jindy bychom méli jejich pranim vyhovét nez o
Véanocich?

Najednou nakoupime vSechny suroviny a dobre vyuzijeme i vejce - néktera tésta vyzaduji jen Zloutky,
bilky se zas daji upotrebit v pénovém cukrovi. Pfedem oloupeme a nameleme, pripadné nakrdjime mandle
(pokud je uz nekoupime oloupané ¢i nakrajené), nameleme orechy, pripravime zakladni polevy, naplné apod.

Triky pro vic druhu cukrovi

Kolacky, vénecky, kosicky, rohlicky, ty¢inky a dalsi tvary, které pak rizné spojujeme, zdobime a napliiujeme,
vyzaduji dost ¢asu, péce a hlavné zruénosti, protoze ¢im je téch nejruznéj$ich ozdobenych tvaru
narovnanych na mise ¢i podnose na vanoc¢nim stole vic, tim se 1épe vyjimaji.

Pani domu se Casto predhdanéji, kolik druht pripravi - ale i tady je snadna pomoc.Z jednoho druhu tésta
muzeme vykrajet razné tvary, ty pak pospojovat rozdilnymi naplnémi



, pokryt tu cokoladovou tu bilou polevou, na ¢tverecky dat pulku mandle, na kolecka oriSek a rdzem se misto
jednoho druhu muzeme chlubit dvéma!

Také napriklad z tretiny svétlého oriSkového tésta muzeme upéci kosicky, pak pridat do druhé
tretiny kakao a je zaklad pro pracicky a do zbytku jesté pridame korenia bud vykrajujeme kolecka,
které pak nazdobime nebo protlacime strojkem na maso strapaté tycCinky, esicka i vénecky.

Zakladni recept na cukrovi

400 g hladké mouky, 250 g hery nebo mdsla, 120 g mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, 3 Zloutky

Na val nebo do misy prosejeme mouku, pridame cukr, promneme tuk a pomoci zloutkd zadélame tésto.
Nechame v chladnu odpocinout a potom na pomouceném vale vyvalime tenky plat, ze kterého vykrajujeme
hladké nebo vroubkovana kolecka a klademe na plech vylozeny pecicim papirem. Z poloviny kolecek
vypichneme kovovou trubickou stred. Upe¢eme doruzova a po vychladnuti slepujeme pikantni zavareninou.

Variace - pracny, orechy, kosicky

Do zakladniho tésta priddme 100 g orecht, pripadné kakao. Kousky vypracovaného tésta vkladame do
formicek (bud vymazanych nebo vysypanych polohrubou moukou). Vtlacujeme v tenké vrstve, aby byl
vnitrek duty. Upecené pracny obalujeme v cukru s vanilkou, orechy slepujeme vzdy dva k sobé néaplni,
kosicky plnime néaplni, namac¢ime v cokoladové polevé a zdobime mandli nebo oriSkem.

NasSe recepty na vanocni cukrovi

Vsechny nase recepty na vanocni cukrovi, které budeme postupné doplnovat, nalezneteZDE


https://www.coopclub.cz/recepty_druh_jidla/vanocni-pecivo-a-cukrovi-2/

