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Domaci vanilkovy extrakt a cukr
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Existuje nepreberné mnozstvi receptl, ve kterych se pouziva vanilkovy cukr nebo vanilkovy extrakt. V
nésledujicich ndvodech se praveé tyto dvé prisady naucite vytvorit sami. Budete mit jistotu, Ze vSe je domaci
a kvalitni.
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Lusky se snazte vybirat co mozna nejkvalitnéjsi a tlusté. Cim tlustéjsi budou, tim vice seminek, kterd
jsou nejdulezit&jsi soucasti vanilkového lusku, muzete o¢ekavat.

Vanilkovy cukr

K pripravé 1 hrnku cukru budeme potrebovat:

® 1 hrnek cukru krupice
® 1 ks vanilkového lusku
®* uzaviratelnou sklenici nebo dézu

Vanilkovy lusk podélné rozrizneme a hranou noze vydlabeme seminka uvnitt. Vlozime je do dézy nebo
sklenice. Zbytek lusku asi dvakrat prekrojime, abychom ziskali mensi kusy. Rovnéz vhodime do dézy a
zasypeme cukrem. Uzavieme a dukladné protrepeme, aby se seminka rovhomérné rozprostrela v celém
cukru.



Vlozime na tmavsi misto a kazdy den muzeme s dézou trochu zatrepat. Zhruba po tydnu je cukr pripraveny k
pouziti. OvSem ani pak lusky nemusite vyndavat, nechte je v déze a kdyZ vdm bude cukr dochézet, prihodte
trochu seminek z jiného lusku, dosypte cukr a mate novou varku.

Vyborny je predevsim do kévy, ¢aje a dezertl. Doda skvélou intenzivni chut a vini.

Vanilkovy extrakt

K pripravé asi 250 ml extraktu budeme potrebovat:

* 250 ml kvalitni vodky
® 4 vanilkové lusky
*® uzaviratelnou lahvicku

Lusky podélné roziizneme a vydlabeme seminka uvnitt. Vlozime je do lahvicky a priddme i celé lusky.
Zalijeme vodkou, uzavieme a dikladné protfepeme. Schovame na suché a tmavé misto a kazdy den
protrepeme.

Tekutina ndm bude postupné tmavnout. Vyroba vanilkového extraktu trva déle, nékolik mésicti. Cim déle
lusky ve vodce nechate naloZené, tim silnéjsi a intenzivnéjsi vysledny extrakt bude. Proto doporucujeme
alespon 4 mésice.

Po této dobé vyndejte lusky, tekutinu precedte a skladujte v uzaviratelné lahvicce. Vanilkovy extrakt je
vyborny na peceni, ale také do ruznych jidel nebo do kévy.



