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KONEC LISTOPADU

Naplanujte si, které druhy cukrovi, peciva ¢i napoji budete letos
pripravovat. Zapojte rodinu a zvolte ty nejoblibenéjsi recepty, nala-
dite se tak spolecné na adventni vinu. MizZete ale vyzkouSet i nové
druhy, tfeba podle této knizky. Vypiste si suroviny, které budete
potiebovat a ty, co se nekazi, nakupte najednou, at muzete v klidu
kdykoli zadit péct a vafit a nic vim nebude chybét. Rovnéz si zkon-
trolujte vykrajovatka, formicky a dalsi kuchynské nacini, které hu-
dete potfebovat. Mam takovou tradici, Ze kazdy rok koupim s détmi
jedno nové vykrajovatko. A nezapomeiite, vanocn{ ptipravy musf byt
radostné a v klidu, nespéchejte a uzivejte si svatecni atmosféru.
Koncem listopadu uz mizete upéct pernicky a zazvorky. Ty je tfeba

nechat dostatecné dlouho odlezet v chladu v krabici, aby zmékly.

Y PRVNIi ADVENTNI TYDEN
Pl‘ipravte si tésta na linecké, rohlicky, ofechové, pracny, atd. Zabal-

te je do potravinaiské folie a nechte je v lednici alesponi pfes noc
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ulezet. Béhem tohoto tydne si z nich upecte suché druhy cukrovi
(rohlicky, pracny) a korpusy na plnéné druhy (linecké, slepované,

ofechy), ty ale zatim nepliite. Uvafte vajecny likér a lahve skladujte

v chladnicce. Upedte smés na pedeny ¢aj ¢i sirup do svareného vina.

DRUHY ADVENTNI TYDEN
V tomto obdob{ miiZete slepit cukrovi marmelddou, aby se rozlezelo.
Taky je ¢as na bilkové a snéhové cukrovi (pusinky, kokosky...). To
po upeceni ulozte na suché a chladné misto. Upecte a zabalte mar-

cipanovou Stolu.

TRETI ADVENTNI TYDEN
Pripravte maslové krémy a napliite pripravené korpusy. Opét je tie-
ba je skladovat v chladu. Také je ¢as na marokdnky, piskotové, vinné
a nepecené cukrovi. Ted miZete upecené a naplnéné druhy cukrovi

nazdobit polevou a posypkami.

TESNE PRED VANOCI

Upecte vanocku a jableény zavin.



