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KOLÁČIKY PANI WINTERSONOVEJ

NA KOLÁČIKY S OVOCNOU PLNKOU POTREBUJETE

zmes sušeného ovocia – vlastnoručne vyrobenú alebo kúpenú

450 g hladkej múky

1 čajovú lyžičku prášku do pečiva

225 g nesoleného masla – ja používam bio. Pani W. dávala masť.

1 polievkovú lyžicu preosiateho práškového cukru

obyčajnú studenú vodu (pripravte si ju vopred, inak budete mať kohútik 

zababraný od cesta)

1 celé dôkladne rozšľahané vajce na neskôr

Okrem toho potrebujete formu na mafi ny vymastenú maslom, čo zostalo na oba-

le, alebo masťou, ak sa chcete vrátiť do šesťdesiatych rokov.

POSTUP

Nezabudnite na zásteru. Pri príprave tohto receptu sa zababrete.

Pustite si vianočné koledy, Binga Crosbyho, Judy Garlandovú alebo Hände-

lovho Mesiáša (oratórium, pôvodne napísané pre Veľkú noc, sa stalo neoddeliteľ-

nou súčasťou Vianoc).

Všetko okrem vody a vajca dajte do veľkej misy a začnite miesiť rukami. Keď 

ma to učila pani Wintersonová, mala som asi sedem rokov. Podala mi misu a po-

vedala, že mám miesiť, a ja som nemala ani potuchy, o čom hovorí.

Ak si chcete vyrobiť vlastnú ovocnú zmes – s mlynčekom alebo bez neho – tu je 

recept. Áno, môžete použiť elektrický mlynček, ale ten mechanický zomelie ovo-

cie na hrubšie kúsky. Ak sa vám nechce vyrábať vlastnú zmes, pokojne si ju kúpte 

(pozorne si prečítajte zloženie – nemala by obsahovať priveľa cukru ani palmový 

olej a podobné hlúposti), a pred použitím jednoducho vyklopte do misy, pridajte 

brandy a zamiešajte. Zmes z obchodu býva vždy suchá.

NA ZMES POTREBUJETE

450 g kyslastých, očistených a postrúhaných jabĺk

450 g nadrobno pokrájaného loja (áno, loja…)

po 450 g sultánok, svetlých a tmavých hrozienok a hnedého cukru. Môžete 

pridať kandizovanú kôru, ak vám chutí. Ja ju neznášam.

170 g sparených ošúpaných mandlí, rozdrvených v mažiari

postrúhanú kôru a šťavu z dvoch citrónov (chemicky neošetrených, veď to 

budete jesť)

1 kávovú lyžičku strúhaného muškátového orieška

1 kávovú lyžičku škorice

1 kávovú lyžičku soli

150 ml brandy alebo rumu, podľa chuti

Zomleté sušené ovocie a ostatné ingrediencie dajte do veľkej misy. Dôkladne pre-

miešajte. Ak sa vám nepozdáva konzistencia, prilejte trochu brandy alebo rumu. 

Zmes nesmie byť ani riedka, ani príliš hustá. Naplňte do pohárov a  aspoň na 

mesiac ich uložte na chladné miesto.

Ja ju robievam piateho novembra na Noc ohňostrojov. Môžete si zvoliť Ha-

lloween ako rovnako zbytočný sviatok, prečo neurobiť niečo užitočné okrem za-

paľovania ohňov a opíjania sa?

V decembri už môžete vaľkať cesto.


