Levandufové St

Potr-ebu, jeme: 230 g maky, jednu lyzicku pratku na peéenie, Stipku ol
150 g masla, 100 g cukru, 2 lyzice kvetov levandule, I vajicko

Postup pripraVy: Zmiesame miku, pragok do petiva, levandulu pomletd
¢ cukrom a §tipkou soli. Priddme zméaknuté malo, celé vajicko a dokladne
spracujeme. Vzniknuté cesto zabalime do folie a nechame na niekol'ko
hodin v chladnicke. Viychladené cesto rozvalkdme na 2 - 3 mm hribku

a l'ubovolngmi formickami z neho vykrajujeme keksiky. Petieme na plechu
vyloZenom papierom na peéenie & - 10 minit dozlatista. Keksiky mozeme
poprait levandul ovgm pradkovim cukrom.

Pre milovnikov sladkého, pre milovnikov levandule, pre malé princezné,
pre staré mamy.

Recept na tieto keksiky je jednoduchg a vydrZia diho. Ak mate doma
susend levandul'u, mdZete si tento recept pripravit kedykol'vek. A mé-
Zote < byt isti, Ze ¢ nim zoZnete tspech vZdy, a aj u tgeh, ktori nemaji
levandul'u prave v laske! S to obl'ihend keksiky Kate Middleton,
vojvodkyne z Cambridge (v orig. je len princeznd Katalin, pozn. prekl),
preco by ste ich nemohli darovat ako dargek?
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Nérocnost: Jednoduché pre tich, ktori uz piekl.
~ Doba. spobr@by: v dobre zavretej doze 3 mesiace

R




Tip: |
‘ 'f? Keksiky zabal te napriklad do ruéne

i . robenej dozy alebo papierovej tagky,
pripadne do pekného ozdobného
papiera aleho ich zahal'te jednoducho

do vkusného celofdnu a previazte
 peknou stuzkou.
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Pobrebu jeme: 500 g miky, !250 g medu, 100 g cukru, 50 g mala,

2 7ltky, 1 lyzicku sody blkarbonb cca 05 dl mlieka, 1 IyZicku medovnikového
korenia, strhand citrénovd kora, na ozdobeqﬁe 2 hielky, eca150 g pragkového
cukru, semiacka

Postup pripraVy: Wetky suroving vlozime do vatSej micky a dokladne ruéne
spracujeme. Cesto hude spoéiatku vel'mi lepkavs, ale postupngm spracovanim
sa dobre spoji. Cesto zahalime do folie a uloZime do chladnitky aspori na dve
hodiny, nevadi, ak tam ostane odpotivat aj viac dni. Cesto vyvalkdme na
pomicenej doske na hriibku 4 - 5 mm a ostrgm noZikom vykrojime potrehnd
tvary. Je praktické vopred si pripravit papierové formy. Otvor na kahanéeky
i do cesta mozeme yykrojit pomocou formitiek na pagace. Vykrojend cesta
preloZime na plech vyloZeng papierom na pedenie a petieme pri teplote

170 °C dozlatista. Po wychladnuti moZeme poskladat nase medovnikové dielo.
VymieZame s bielky ¢ takgm mnoZstvom pragkového cukru, aby ndm vznikla
husta lepiva hmota. Tou zlepime jednotlivé diely. Cukrovou zmesou si naplnime
malé vrecidko a kold¢ ozdobime, prilepime aj semiatka.

32, Pré looho?

Pre milovnikov sladkého, pre vyzndvadov tradiéného Zivotného $tglu, pre
deti a staré mamy.
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Je to trochu iné a zdroven moderné. Je to dekoracia, daréek, aj zakusok
v jednom. M4 prijemnd voiiu a po skonéeni adventu i ho moZete vy-
chutnat o 3alkou éaju & pohdrom vina. Je to najkrajéi daréek pre tgch,
ktori v decembri oslavujii meniny,
I 1 [ Y I ¥ |
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Narocnost: Nie je to jednoduchs, ale je to zabava '
Doba spotrelpg I megiac
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Pobrebu jeme: 250 g lieskowieh oriegkov, 120 g medu, 05 dl za studena
lisovaného oleja

Postup pripraVy: Oriesky sparime a ods'La’mime z nich Supky. VioZime ich
do mixéra a rozdrvime na jemno. Prilejeme med a olej, mixujeme 1 - 2 ming-
ty dovtedy, kgm nam nevznikne jemng krém: nevadi, ak v kréme ostand
drobné kiisky oriegkov! Hned' mozeme phnit do pohrov,

MoZzeme i pripravit aj éokoladovo-orieskovi verziu receptu: oriegky

si zl'ahka opetieme a pri mixovani priddme 50 g éokolady roztopenej

nad parou.

Pre milovnikov sladkého, vegetaridnov, deti, vyzndvacov tradicného
Zivotného Stglu a pre tgch, ktori nepoitajii kalrie,

o)

Bozsky dobrd kaloricka bomba! QOriegky obsahuji vel'a vitaminov, ich
typickd chut edte ziemni pridanie medu. Na rafiajky ku chlebiku, na
olovrant na keksiku, alebo len tak z pohdra, ked sa nikto nepozera...
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Doba 8pott°ebg: v chladnitke I megia

! | I
Nérocnost: jednoduché
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S pohdrom moZate darovat malé
' figiirky zvierat, ktoré oblubujd
orieSky a orechy.
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Miisli g(\n\(o&
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p\ne energie
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Potreebu,jeme: 200 g ovsengeh vlotiek, 200 g burizonov alebo pienicnich vloiek,
100 g mandli alebo lieskovich oriegkov, SO g elneénicovijch semiatok, SO g kokosovich
lupienkov, 100 g suseného ovocia, SO ¢ masla 100 g hnedého cukru, 100 g medu,
1 Iyzitku citronovej dtavy ‘

Postup pPI’pPa\/g Suché quroviny dékladne premie§ame a sudené ovocie nakréjame
nizkej teplote za staleho mieSania zohrievame, kim zmes nezatne karamelizovat,
Prigypeme pripravené suroviny a susend ovocie. Zmeg vareskou dokladne premieSame
a vyklopime na tacku, ktord sme vystlali papierom na peéenie. NoZom rozotrieme na
hribku cca 1,5 em. Priblizne o 20 minit nakrajame na tytinky a nechame vychladniit,
Potom kazdi osobitne zabalime do papiera na peéenie (alebo mastného papiera)!

MU
..M Pre koho?

Pre milovnikov sladkého, faniikov miisli, $portoveov, jedakov a tgeh, ktori
ched pribrat,

SEAN
=:N’m

Miisli tycinka je ohromng vynalez; zmesti sa do kazdého vrecka, je vhodnd na olovrant,
skisku, pri dportovani alebo len tak... a ak je pripravend doma, moZzete kombinovat
oriegky a ovocie podl'a svojej ohlibenej chuti: pridanim mandli, hrozienok, semiatok,
kto ako m4 rad...
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Nédrocnost: Stredne tazké, ale oplati sa,
Doba spolreby: v chladnitke 3 tizdne




Zahalené miisli tyinky mozete ozdobit

pismenkami vystrihnutgmi z novin,
Zmes moZete ochutit aj Skoricou pre

- .
. tgeh, ktord ju majd radil
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‘ Tip:

Na uloZenie syrovich guliek moze
posliZit aj plastové vniitro z dezertov!
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Potrebu jeme: 100 g ovtieho syra, 100 g krémového syra, 100 g masla,
100 g strihaného syra, 3 - 4 striéiky cesnaky, sol’, SO g oprazengch |
sezamovijch semiacok, 1 zvazok éefstvej petrZlenovej viiate, 2 lyzice
cervenej papriky

|
Postlp pripra\y: ZmieSame ovei a krémovy syr ¢ maslom. Ochutime
roztladengm cesnakom a sol'ou a pridame aj nastrihang syr. Nechdme
niekol'ko hodin odstat, aby sa prepojili chute a zmes sa dala dobre tvarovat.
Mokrgmi rukami formujeme do gul'déok a obal'ujeme jednotlivo v opecengch
sezamovijch semiackach, lahodnej dervenej paprike a na jemno nasekanej
petrZlenovej viiati.

Pre koho?

Pre muzov, na party, milovnikov syra, labuznikov, viastencov.

Dobre vyzeraji a si I'ahké, Odpordéame poddvat k chrumkavgm
chutovkam aleho len samotné, S chlebom alebo peivom si vhodné ku
kazdej ochutnavke vin. Jednoducho podavame pri kazdej prileZitosti.
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Nérotnost: Lahks, ale pracne.
Doba. spotreby: v chladnitke 4 - 5 dni
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Pesto je vhodné darovat spolu
¢ domdcimi cestovinami a dobrgm
aromatickgm syrom!
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