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Cupcaky - malé dorticky o velikosti cajového Salku jsou vwbornym zakuskem,
proto je peCu v zimé pomeérné casto. Jsou dosti syté a navykové. Nechte se

prekvapit netradi¢nim spojenim kardamomu a pistacie.

Pocet porcf: 6 koSickd

Ingredience:

= 125 ml bilého jogurtu Napln

= 120 g trtinového cukru muscovado = 250 g pInotucného tvarohu
= 100 g masla v pokojové teploté ® 100 ml smetany ke Slehanf

= 100 g bezlepkové mouky

= 100 g jemné mletych mandl
m 1 [ziCka prasku do peciva

m 3vejce

= 1 |ziCky mletého kardamomu

= 10 g pistaciové pasty
m 25 g mouckového cukru

Postup:

1. Troubu predehrejte na 170 °C. Ve velké mise rozslehejte vejce a za stélého
michani postupné pridejte cukr a maslo. Nakonec pridejte prosypanou mouky,
mleté mandle a prasek do peciva. Opatrné pak do tésta zamichejte jogurt

a kardamom.

2. Mezitim si pripravte krém. V misce smichejte tvaroh, cukr a pistaciovou pastu.

Dlkladné proslehejte elektrickym Slehacem. Pak do krému viijte Slehacku

a Slehejte jesté min. 30 sekund.

3. Formicky na kosicky vylozte koSicky. Naplnte je do %/ pripravenym téstem.
Dejte péct pfi teploté 170 °C po dobu 30-35 minut. Az kolacky vychladnou,
krémem naplnte cukrarsky sacek a vychladnuté cupcaky ozdobte krémem.
MUzete je také posypat cukrovymi perlickami, tfpytkami, pripadné snéhovymi
vlockami na podporeni vanocni atmosféry.
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Tenhle chlebicek je skvélou alternativou k tradi¢nimu cukrovi. PeCenim tohoto
chlebicku date zimni depresi na frak.

Pocet porci: 16 kousk{

Ingredience:
= 100 vlasskych a liskovych ofechd ® 50 g mletych mandli
= 100 g mouckového cukru = 4 bilky

= 50 g bezlepkové mouky

Postup:

1. Troubu predehfejte na 160 °C. Hranatou formu na biskupsky chlebicek nebo
na srnci hibet vymastéte a teprve pak vylozte pecicim papirem.

2.7 bilkd a cukru uslehejte tuhy snih. Poté lehce vmichejte mouku a orechy.
Postupné vmichejte také ofechy a hotovou smes wylijfte do formy. Uhladte
stérkou.

3. Dejte péct na 160 °C po dobu 35-40 minut. Chlebicek vyklopte na mrizku

a nechte zchladnout. Zabalte do alobalu a nechte odpocinout do druhého dne.
4. Druhy den zapnéte troubu, predehrejte na 100 °C, nakréjejte chlebicek na
tenké platky, rozlozte na plech a suste 35-45 minut.

Ve
Vejce pfi slehanf by méla mit vzdy pokojovou teplotu. Snih z bilkd
zpevni obycejna sul, cukr a také ocet.
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Nadpozemsky jemné soufflé je zazitek sam o sobé. Soufflé je lehké a pruzné na
povrchu, ale uvnitf na vas Ceka cista cokoladova dekadence. Spojeni okolady

a konaku je v tomto pripadé zarucené Uspesna kombinace. Jakmile zviadnete
tento recept, budete ho chtit péct pro kazdou pfilezitost. Anebo k jeho pecenf
nebudete potiebovat vibec z&dnou prilezitost.

Pocet porci: 4 formicky o objemu 300 m!

Ingredience:

= 200 ml mléka ® 20 g nastrouhané cokolady

m 125 g kvalitni horké ¢okolady (70 % = 4 7loutky
kakaa) = 4 bilky

® 50 g cukru z kokosowych kvetd (zn. m ? |Zice tapiokové mouky
Tropicai) m 2 |Zice pomerancového likéru

® 45g masla + trochu na vymazani m klira z 1 pomerance
formicek = mouckovy cukr na posypani

1. Zapékaci formicky (nejlépe ramekin) vymazte rozpusténym maslem a dejte je
na minutku zatuhnout do lednicky. Pak je vysypte strouhanou ¢okoladou. Je to
idedIni zaklad pfi rlstu soufflé v troubé.

2. Naldmejte zbytek cokolady na kousky a nechte ji rozpustit ve vodnf Iazni.
Pridejte mléko. Mezitim dejte na panvicku rozpustit maslo, pridejte mouku.
Michejte asi 1-2 minuty, pak pfilejte rozpusténou cokoladu s mlékem. Az smés
trochu vychladne, pridejte cukr a vySlehané Zloutky, pomerancovou kdru a likér.
Nevmichejte Zloutky do prilis horké smési, aby se vam nesrazily.

3. Wslehejte bilky do pény a pridejte k nim Spetku soli. Po IZicich lehce vmichejte
snih z bilkd do pripravené vychlad|é smési.

4. Zapékaci formicky postavte do hlubsiho pekace. Do pekace napustte horkou
vodu; méla by sahat asi do 2 wysky formicek. Formicky naplnte az po okraj. Dejte
péct pri teploté 200 °C po dobu 15-20 minut. Dvirka trouby neotvirejte pred
koncem peceni, proud chladného vzduchu by mohl zpdsobit srazeni nakypu.
Pred podavanim popraste mouckowm cukrem.
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Fikowy saldm patfi k Vanoctim mého détstvi. Kazdy rok jsme ho pfipravovali
spolené s tatinkem. Fiky jsem hazela do strojku na maso a tatinek mlel. Dnes
Ize samozrejmé pouzit i kuchynsky mixér, ale délat to postaru ma pro mne to
spravné kouzlo. Pak ho staci jenom uvalet v mouckovém cukru, nakrajet a hned
cely nesnist.

Pocet porct: 2 saldmy o préiméru 3 cm

Ingredience:
= 200 g fikd = 10 g pomerancové klry
= 200 g mletych viasskych ofech m 2 |Zice rumu
= 20 g nadrobno nakrajeného = 1 Zloutek
kandovaného ovoce = mouckovy cukr na obalenf
Postup:

1. Na masovém strojku pomelte fiky. Ke smési pridejte mleté orechy, Zloutek,
rum, nakrajenou kdru a kandované ovoce.

2. Smés promichejte a vytvorte valecek. Salamy pak obalte v mouckovém cukru.
Zabalte do alobalu a dejte aspon na 24 hodin do lednice ulezet.

3. Salam nakrajejte na 1 cm hruba kolecka.

Tip
Fiky jsou bohatym zdrojem vitamind a minerald. Dodavaji velké mnozstvi
energie a posiluji imunitu, proto jsou idealni v zimnim obdob!.
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