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Vanocni peceni bez lepku

o

Nabizime vam par jednoduchych kroku, které staci dodrzovat, aby si i celiak priSel na své.

* Pred samotnou pripravou bezlepkového cukrovi predchazejte nezadouci
kontaminaci, aby se lepek nedostal do bezlepkové stravy. Je treba mit radné
oCisténé prkénko, val, formicky, ostatni nacini na peceni, ruce apod. Nikdy
nezpracovavejt zaroven lepkova a bezlepkova tésta. I malinké mnozstvi
drobecku nebo lepkové mouky zpusobi celiakovi nebo alergikovi veliké
problémy.

*® U lineckych, maslovych, sadlovych a jinych tést na cukrovi je vhodné pouzit
hutnéjsi druh bezlepkovych moucnych smeési, ke kterym Ize v mensSim poméru
pridavat i jednodruhové mouky. Tyto smési by mély obsahovat néjaka pojiva
(xantan gumu, guar gumu...), aby tésto drzelo pohromadeé a nedrobilo se.

* Na bezlepkové cukrovi je idealni pouzivat ztuhlé tuky z chladnicky. Po
zpracovani je vhodné nechat tésto v chladu odlezet a pak ihned zpracovavat.
Vykrajované kousky by meély byt silnéjsi (minimalné 4mm). Cukrovi nebude tolik
krehké a lépe se s nim bude dale pracovat (slepovat, dozdobovat).

* Z trouby vytahujte cukrovi svétlé, ale upecené. Nechte jej na plechu
vychladnout, pak teprve s nim manipulujte.

* Veskeré cukrovi muzete v klidu a pohodé po chvilkach péct jiz dva mésice pred



svatky. Po upeceni vSechno cukrovi vlozte do uzaviratelnych misek a dejte
do mraznicky. Muzete mrazit jiz promazané nebo suché a pak dle potreby
slepovat. Na Vanoce vytahujte mnozstvi, které ten den snite a na které mame chut.
Cukrovi je béhem pul hodiny povolené ke konzumaci.

* V pripadé pripravy kynutych tést (vanocky, veky, rohliky atd.) je dobré drzet se jiz
oveéreného bezlepkového receptu. U pripravy bezlepkového peciva nestaci
nahradit a vybrat spravnou mouku, upravuji se i veSkeré pomeéry tekutin a
sypkych smeési. Kynutd bezlepkova tésta maji svoje postupy pripravy, napr.
nadlehceni tésta, zaparovani v troube, peceni apod.

Pozor na dalsi intolerance a alergie!
Kdyz budete pripravovat bezlepkova jidla pro navstévu, je treba zjistit, zda dotycna osoba nema jesté
dalsi intolerance nebo alergie.

Mezi nejbéznéjsi patri intolerance laktézy (mlééného cukru), v tomto pripadé 1ze mlécné vyrobky s
laktozou vCetné masla nahradit bezlakt6zovymi vyrobky, které jsou bézné v obchodech v prodeji.

Pokud nékdo trpi Histaminovou intoleranci, kdy uz se jedna o nesnasenlivost vice potravin, je idedlni,
aby si jidlo navstéva vzala s sebou. Nebo presné urcila, co muze a nemuze, jak to mé byt presné pripraveno.

Dalsi castou alergii je alergie na bilkovinu kravského mléka, v tomto pripadé je potreba veSkeré
mlécné vyrobky nahradit rostlinnymi (napr. kokosové mléko, ryzové, mandlové, sgjové, tofu atd.).

Vyzkousejte nase bezlepkové recepty:

Pohankovo-citronova srdicka

50 g pohankové mouky, stava z ¥ stredniho citronu, 50 g svétlié chlebové bezlepkové smési,
150 g bezlepkové smési Jizerka, 85 g mdsla, 70 g cukru moucka, 85 g veprového sddla,

1 vanilkovy cukr, 2 Zloutky

Na véle ze vSech surovin vypracujeme tésto, které nechame asi 1 hodinu zchladnout v lednicce. Poté
rozvalime tésto asi 3 mm tlusté a vykrajujeme srdicka. Peceme pti 180 2C do zlatova. Nechdme na pecicim
papire vychladnout, pak teprve slepujeme rybizovou marmeladou.

Susenky z kokosové mouky
100 g kokosové mouky, 160 g bezlepkové smési Jizerka, 140 g mdsla, 80 g cukru moucka,
2 vejce, Stdva z poloviny stiedniho citronu, 1 IZice kakaa

Na véle ze vSech surovin kromé kakaa vypracujeme tésto. Rozdélime ho na dva dily a do jedné poloviny
zapracujeme kakao. Poté rozvalime svétlé tésto, na ném rozvalime prouzky z tmavého tésta - vznikne
strakaty plat tésta, ze kterého vykrajujeme asi 4 mm tlusté kyticky, postavicky a jiné tvary. Peceme prti 180



°C do zlatova. SusSenky jsou ihned mékké, neldmou se a nedrobi.

Liskové rohlicky
100 g masla, 100 g sddla, 100 g cukru moucka, 100 g liskovych oriski (jemné rozemletych),
1 vejce, 150 g bilé bezlepkové smési, 220 g bezlepkové smési Jizerka, citronovd kiira

Na vale ze vSech surovin vypracujeme jemné tésto, které vlozime na 20 minut do chladnicky. Poté vytvarime
valecky, ze kterych tvarujeme malé rohlicky. Vlozime na plech vylozeny pecicim papirem a peceme pri 180
2C do zlatova.

Rohli¢ky jesté na plechu sypeme cukrem, nechame zcela vychladnout a pak teprve premistime do krabice ¢i
rovnou na talir.

Krasne svatky!
My vSichni chceme prozit svatky v klidu, pohodé a zdravi. Chceme, aby se k ndm nasi pratelé s radosti

vraceli.

Preji vam pohodové svatky, svatecni stil plny dobrot a do nového roku 2019 pevné zdravi bez komplikaci. A
také spokojend briSka naplnéna dobrotami.

Vladéna Halatovd



