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1. Anotace

Tato pfiruCcka pro vyuku byla vytvofena v ramci projektu s nazvem Rozvoj
manualnich  zru€nosti a  praktickych dovednosti zaka oboru  cukraf,
CZ.1.07/1.1.28/01.0013, pro projektovy kurz s nazvem Cajové peéivo v modernim
pojeti.

Je urCena jako vyukovy material pro cilové skupiny zaci i ucitelé. Informace v
pFirucce slouzi uditeldm pFi pFipravé na pofadani kurzu. Zakam oboru cukraf jsou
informace z pfiru¢ky pfedavany v prubéhu kurzu (kopie), pro shrnuti a zopakovani
uiva v mezipfedmétovych souvislostech slouzi pracovni list, ktery je soucasti
prirucky.

PfiruCka obsahuje zakladni informace o jednotlivych druzich ¢ajového peciva, jejich
vyrobé a zdobeni.

Pfirucka bude pouzivana i v dalSich letech v ramci udrzitelnosti projetu.
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3. Uvod

Cajové pegivo pochazi z Anglie a jeho vyznam je spojen s &ajem. V Anglii poradali
spolecenska setkani, tzv. Caj o paté. Pfi tomto setkani se podaval nejen &aj, ale i
néjaké malé dobroty, které nahradili i odpoledni svacCinu, nebot' doba mezi obédem a
vecefi byla pfili§ dlouha.

A k podavanym pamiskim, at uz sladkym ¢&i slanym se pfipojilo i drobné cukrovi,
které se nemuselo sloZité porcovat pfibory a snadno se podavalo. Netrvalo dlouho a
toto cukrovi ziskalo diky €aji i svij nazev: €ajové pecivo.

Cajové pedivo je smés drobnych trvanlivych druhli peéiva, rdznych tvar(, barev a
chuti. Pestrost je typickym znakem cajového peciva. K jeho vyrobé pouzZivame
zakladni druhy pevnych tést, tfena linecka tésta, jadrové hmoty a pouzivame i rizné
specialni tésta a hmoty.

Postup vyroby jednotlivych druhl Cajového peciva je rGzny, ale vzdy si nejdfive
pripravime korpusy z tést a hmot, které plnime riznymi trvanlivymi naplnémi. Napf.
ovocnymi, jadrovymi, piSingrovymi atd. Takto pfipraveny polotovar vhodné
dozdobime polevou. Vzdy volime trvanlivé, dobfe kryjici druhy polev. U nékterych
druht mazeme povrch vyrobkd posypat smési mouckového a vanilkového cukru.
Pouzivané zdobeni Cajového peCiva ma vzdy charakterizovat dany druh a doplnit
celkovy vzhled vyrobku. Ke zdobeni je mozné pouzit jadroviny, proslazené ovoce,
kombinace polev atd.

viv s

peciva je 14 dni od data vyroby — béhem této doby nesmi dojit k Zadné jakostni
zméné. Jeho trvanlivost je dana charakterem jednotlivych druhd tést, hmot a naplni.
NejcastéjSi pfi€inou nezadouci zmény kvality vyrobkl je zluknuti, rozklad tuku
obsazenych zpravidla v jednotlivych slozkach ¢ajového peciva.

Co urychluje oxidaci a zluknuti?
- vySSi teplota skladovani
- vySSi relativni vihkost skladovani
- pusobeni slune¢niho zareni
- primy styk pecCiva se vzduchem
- vy8Si vyskyt mikroorganismu
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4. Zakladni druhy tést na vyrobu ¢ajového peciva

- linecké tésto
- vaflové tésto
- tfené linecké tésto

4.1. Lineckeé tésto

Linecké tésto je svétle zluté barvy, polotuhé, mirné tazné konzistence a Ize ho
pomérné snadno vyvalovat. Zakladni receptura na linecké tésto obsahuje mouku, tuk
a cukr v poméru 3:2:1. Kromé zakladnich surovin obsahuiji tato tésta vejce, kypfici
prasky apod. Od zakladniho poméru se odchyluji mnoha tésta smérem dolu i nahoru,
tj. vyrabéji se bud tésta kvalitngjSi, napf. s vétSim mnozstvim Zloutkd, nebo tésta
méné kvalitni, s niz§im obsahem tuku, zato s pfidavkem kypfidla a tekutiny.
NejvhodnéjsSimi naplnémi pfi pfipravé ¢ajového peciva jsou naplné ovocné, ofechové
nebo piSingrové.

4.2, Vaflové tésto

Vaflové tésto je polotovar svétle Sedé barvy s viditelnymi svétlehnédymi teCkami
jadrovin. Konzistence je polotuha, vlaénd a malo pruzna. Tésto je kratké, ale
vyvalime ho na tenky plat. Bohuzel se pfi vyvalovani v okrajich mirné trha. Svymi
vlastnostmi se podoba téstu lineckému, rozdil mezi nimi je v druzich a vzdjemném
poméru pouzitych surovin. Zakladni suroviny pro pfipravu vaflového tésta jsou
hladka pSenicna mouka, margarin, cukr a mleté jadroviny v poméru 1:1:0,5:0,5.
Kvalitu tésta zvysSuji tekuta vejce, vanilkovy cukr a mleta skofice. Obsah tuku u
vaflového tésta je vysSi, nez u lineckého tésta a to o olej obsazeny v jadrovinach.
Tento tuk nema pfimy vliv na fyzikalné chemické vlastnosti tésta, ovliviiuje vSak
kifehkost korpusu. NejvhodnéjSimi naplnémi jsou naplné ovocné nebo ofechové.

4.3. Linecké trené tésto

Tfrené linecké tésto je polotovar stejnorodé kaSovité konzistence, ktery se
zpracovava ihned po zhotoveni stfikanim. K pfipravé tfreného lineckého tésta
pouzivame stejnych surovin jako na linecké tésto pevné. Rozdil je pomér mezi
jednotlivymi surovinami a z toho plynou i odliSné vlastnosti tésta, korpusu a hotovych
vyrobkl. Tfené linecké tésto obsahuje vice tuku, coz ovliviiuje technologicky postup
jeho pfipravy i vlastni zpracovani. Tésto ma volnéjSi konzistenci a Ize ho snadno
tvarovat ru¢né pomoci sacku na stfikani. V nékterych pfipadech Ize také roztirat na
plechy pfes plastové Sablony. Vy8Si obsah tuku ma sou€asné vliv na kfehkost
korpusu i vyrobku.

Zakladnimi surovinami jsou hladka pSeni¢na mouka, margarin a cukr v poméru
3:2,3:0,9. Kromé& uvedenych surovin se do tfenych tést pfidavaji tekuté Zloutky,
zakladni Zloutkovy krém, nebo krémovy prasek a chutové prisady, jako vanilkovy
cukr, citrénova klra, kakaovy prasek apod.
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5. Suroviny pro pfipravu pevnych tést

5.1. Mouka
(obrazek 1)

Mouka je v podstaté rozmélnéna vnitini ¢ast obilného zrna tzv. obilky s mensSim
podilem otrubnatych Castic. Nejvhodnéjsi pro pfipravu pevnych tést je pSeni¢na
mouka hladka. Dale se vyrabi mouka polohruba, hruba a krupice. Mouka hladka ma
nejjemnéjsSi granulaci. Ta pfispiva ke snadnému tvarovani. Na obsah a jakost
bilkovin — lepku neklademe duraz, ale spiSe na jeji smyslové znaky — vlastnosti,
hlavné chut a vani. Kazda vada napf. zatuchlost, plesnivost mouky se projevi v
jakosti tésta. Mouka se musi pfed zamichanim do tésta vzdy proset. Tim dochazi k
jejimu okysliCeni, ktery ma kladny vliv na kfehkost korpusu. A také se zbavime
nezadoucich necistot.

Obrazek 1 Obrazek 2

Na vyrobu celozrnného peciva pouzivame tfeba celozrnnou Spaldovou mouku.
(obrazek 2). Zrno pSenice Spaldy se neSlechti, a proto obsahuje o dost vic dllezitych
Zivin pro lidsky organismus nez klasicka pSenice. Spaldova mouka obsahuje docela
dost nenasycenych mastnych kyselin a hlavné neobsahuje cholesterol, ktery Skodi
lidskému organismu. Dale obsahuje hof¢ik a vitamin B. Spaldova mouka dodava
vyrobkim pfFijemnou ofiSkovou pfichut.

5.2. Tuky

Margarin

(obrazek 3)

NejCastéji pouzivame stolni. Tuk sniZuje pruznost lepku, coz je nutné k dosazeni
spravné konzistence tésta. Vliv tuku na technologické vlastnosti tuhych tést spociva v
tom, Ze omezuje nezadouci bobtnani lepku. Pfi zadélavani tésta vytvari tenké
hydrofobni filmy, které zabranuji pfistupu vody k lepku. Tésta, v nichz jsou ¢asteCky
mouky obalené tukem, se pfi vyvalovani nelepi, maji vétsi plasticitu pro tvarovani a
pfi pe€eni se nedeformuji. DalSi charakteristickou vlastnosti tuku je jejich schopnost
vazat aromaticke latky.
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Obrazek 3

Maslo

(obrazek 4)

neni tak Casto pouzZivanym tukem pfi vyrobé pevnych tést jako margarin. Jeho
nevyhodou je, Zze snadno taje a tim se obtiznéji zpracovava. Maslo vyzaduje velmi
rychlé zpracovani a tvarovani v chladném prostfedi. Nespornou vyhodou pouziti
masla pfi vyrobé pevnych tést je jeho chut, ktera se prenasi i do chuti korpusu.

Obrazek 4

5.3. Cukr
(obrazek 5)

Do pevnych tést pouzivame cukr vzdycky mouckovy, protoze tato tésta maji ¢asto
nizky obsah vody, ktery by nestacil k rozpusténi krystalového cukru. Nerozpusténé
krystalky zUstavaji v tésté a po upeceni ma pecivo na povrchu viditelné tecky, které
jsou znat i na chuti korpusu. Cukr spolu s jinymi surovinami, pfedevsim vejci, vytvafi
pfi peCeni cenné aromatické latky, které jsou typické pro linecké vyrobky.
Karamelizace cukru za vysSich teplot ma vliv na barvu peciva. Mouckovy cukr pfi
vy$Si vlhkosti ve skladu snadno vlhne a tim se v ném vytvafi hrudky. Tyto hrudky
odstranime presatim a tim se i zbavime pfipadnych necistot.
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Na zlepSeni chuti pouzivame do nékterych druht tést cukr vanilkovy (obrazek 6)

Na vyrobu zdravého cukrovi muzeme pouzit i cukr tftinovy (obrazek 7). PFirodni
titinovy cukr se vyrabi krystalizaci z Cerstvé tftinové Stavy bez vSech chemickych
procesl, a proto obsahuje pfirozeny obsah vitaminGd a mineralt. Titinovy cukr je
sladSi a ma nezaménitelnou pfirodni vini po ovoci. Musi se skladovat v suchu, nebot
rychle vihne a tim tvrdne.

Obrazek 6

Obrazek 7

5.4. Vejce
(obrazek 8)

Vejce se do tést pridavaji kvuli spravné konzistenci. Pfidanim vajec se tésto dobre
spoji a také se dobfe zpracuje. Vejce obsahuji vodu, kterou dodaji téstu v nezbytné
potfebném mnozstvi pro spravné peceni. Ve vajeném Zloutku je obsazeny lecitin, a
ten napomaha emulgovani tuku v téstech. Vajecna bilkovina vytvafi pfi peCeni spolu
s ostatnimi surovinami typicky aromatické latky. Zloutky korpus kfehéi a bilky korpus
zpevriu;ji.
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Obrazek 8

5.5. Kypfici prostredky

Pevna tésta maji vysoky obsah tuku. Tuk tvofi hlavni kypfidlo a tim pfispiva ke
kifehkosti korpusl. Do tést, které obsahuji menSi mnozstvi tuku je vhodné pouzit
kypfidlo. NejCastéji se pouziva hydrouhli¢itan amonny — amonium. (obrazek 9) BE€hem
peCeni se rozklada na amoniak, vodu a oxid uhliCity. Zapach vznikajici unikem
amoniaku pfi peCeni vSak za kratkou dobu vyprcha. Plyn zveda tésto a tvofi pory,
které tésto kypfi. Pory maji byt stejnomérné a drobné. Jestlize se tvofi velké a
nestejnomérné pory, tak to znamena, Zze se kypridlo Spatné rozmichalo. Proto je
dobré, kdyz se kypfidlo pfredem rozpusti v ¢asti vody.

Obrazek 9

Z alkalickych kypfidel se v cukrarstvi pouziva kypfidlo s nazvem soda bicarbona —
hydrouhli¢itan sodny. Ta se plsobenim tepla rozklada na uhli¢itan sodny, vodu a
oxid uhli€ity. Po rozkladu tohoto kypfidla zlstava v korpusu tuhy zbytek — alkalie.
Vlastnosti této alkalie je, Ze spolu s tuky vytvafi mydla, proto se musi velmi opatrné
davkovat. PfivysSSim davkovani ziskavaji korpusy mydlovou pfichut.
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5.6. Jadroviny

Jadrovinami nazyvame v cukrarské vyrobé jednak vyloupana semena skofapkového
ovoce a jednak nékteré druhy olejnatych semen. Hlavnim znakem vSech jadrovin je
vysoky podil tuku a bilkovin. Podle druhu obsahuiji jadroviny od 20 do 65 % tuku.
Kazdy druh jadrovin ma typickou chut a vuni. Tyto jejich vilastnosti se pfenaseji na
vyrabéné vyrobky a dotvareji jejich charakter.

Nejpouzivanéjsi druhy jadrovin a jejich uprava:

- Podzemnice olejna (obrazek 10) — jsou to semena stejnojmenné rostliny.
Semena musime pfed pouzitim vzdy opraZit, nebot v syrovém stavu maji
nepfijemnou (lojovitou) chut. Pfi prazeni vznikaji Zadané aromatické latky.
Podle pouziti zvolime stupen oprazeni. Do tést prazime méne, nez do krému
nebo na dokonceni vyrobkl. Po uprazeni podzemnice nameleme nebo
nasekame.

Obrazek 10 Obrazek 11

- Vla8sky ofech (obrazek 11) — tyto ofechy nemusime nikterak specialné
upravovat. Pouze je nasekame nebo nameleme a to podle zpusobu pouZziti.
Tato jadrovina ma svUj typicky charakter a vysoky obsah tuku. Pfi pouziti
téchto jadrovin je korpus kfehCi s typickym aroma.
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- Liskovy ofech (obrazek 12) — jadrovina, ktera obsahuje cenné aromatické latky,

které se prenaseji i do vyrobeného tésta. Jeji typické aroma vynikne
oprazenim a pfi pefeni korpusl. Pfed pouzitim oprazime, oloupeme a
nameleme nebo nasekame.

Obrazek 12 Obrazek 13

- Kokos strouhany (obrazek 13) — pfidanim kokosu do pevnych tést vznikne jeden
z druh( pevnych tést a to tésto kokosové. Tésto ma své typické znaky. Pred
pouzitim se zvlastni uprava neprovadi.

- Mandle (obrazek 14) — obsahuji spoustu zivin, snizuji hladinu cholesterolu, maji
vysoky obsah vapniku a hof€iku. Mandle maji své misto pfi pfipravé pevnych
tést. V souCasné dobé se pro vyrobu pevnych tést pouzivaji malo, a to hlavné
z davodu vys$Si pofizovaci ceny. Pfi pouziti na vyrobu pevnych tést neni nutné
mandle pfed vlastnim strouhanim loupat.

Obrazek 14
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5.7. Chut'ové prisady

Mezi nejCastéji pouzivané chutové pfisady do €ajového peciva patfi skofice, kakao,
citrénova kara.

Skofice (obrazek 15) je kofeni znamé po celém svété. Je to vlastné usuSena kira
stromu - skoficovniku. Skofice ma pfijemnou vini a jemné kofenénou nasladlou
chut.

Obrazek 15 Obrazek 16

Kakaovy prasek (obrazek 16) Kakao ma jemné horkou chut a typickou vini. Vyrabi se
lisovanim a prazenim kakaovych bobl, ze kterych se lisovanim oddéli kakaové
maslo a susina. Ze susiny se dalSim zpracovanim vyrobi kakaovy prasek.
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6. Naplné pouzivané do pevnych tést

Do Cajovéeho pecCiva pouzivame trvanlivéjSi naplné. Trvanlivé naplné maji Siroké
uplatnéni v cukrafské vyrobé&. PouZivaji se hlavné tam, kde musime zajistit delSi
trvanlivost cukrovi. Pfi skladovani se musi hotové vyrobky skladovat v chladném
prostfedi, tj. teplota nesmi presahnout 15°C. Nadmérna vlhkost zpUsobi vétsi
zmeéknuti korpusl a jejich nasledné plesnivéni. P¥ili§ suché prostfedi zpusobuje
vysychani naplni a tvrdnuti korpusu.

6.1. Ovocné naplné

Zakladni slozkou ovocnych naplini jsou rizné ovocné smési, dzemy, které jsou po
strance biochemické pomérné stalé. Maji velky podil cukru a vysokou kyselost a
proto nejsou vhodnym prostfedim pro rozvoj mikroorganismu.

Ovocné smési a dzZzemy: Ovocna smés je oproti dZzemu uplné hladka a tuzsi
konzistence. Donedavna to byl hlavni rozdil. Dfive to byla marmelada a dnes uz se
marmeladou muzou nazvat jen vyrobky z citrusovych plodl, tedy napfiklad z
pomerancu, limetek &i grepd. Ovocné smési, dfive tedy marmelady, jsou diky tuzsi
konzistenci vhodné pro slepované vanoc¢ni cukrovi nebo ke zdobeni ¢ajového peciva.
Vhodné je pfed pouzitim trochu rozehfat.

Dzem se od marmelady odliSuje tim, Ze je fidSi konzistence, tedy dobfe roztiratelny a
jsou v ném kousky ovoce. Dfive byl dZem vyroben pouze z jednoho druhu ovoce,
dnes je smérodatny hlavné obsah ovoce. Pokud ho smés obsahuje 35 %, muze byt
oznacen jako dZzem. Pokud je ovoce 45 %, oznaCuje se jako vybérovy nebo také
extra dzem.

Dzemy miUzeme pouzit na promazavani rolad nebo dortu. Jsou vynikajici naplni do
kynutych tést. Naplné z dZzemu jsou chutové vyraznéjSi nez naplné marmeladové.
Nejvice se pfipravuji z dZzemu rybizového, jahodového, malinového a merurikového.

6.2. PiSingrova napln

PiSingrova napln je svétle hnédé barvy, kasovité konzistence, dobfe se roztira a ma
vyraznou chut po prazenych jadrovinach a Cokoladé. PiSingrova naplii se ochuti
podle pfidané pasty. Mazeme pouzit liskoofiSkovou pastu, mandlovou pastu,
kokosovou pastu, nebo tfeba pistaciovou pastu.

Vyrobni postup: ve vodni lazni rozpustime cukrafskou kakaovou polevu s pfislusnou
jadrovou pastou a kakaem. Pfidame presaty mouckovy cukr, vanilkovy cukr a
rozpustény ztuzeny pokrmovy tuk. V8e porfadné promichame a nechame lehce
zatuhnout. Po ¢asteCném zatuhnuti pofadné vyslehame Slehacem. Napln je pomérné
stala a velice dobfe se s ni pracuje.
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6.3. Orechova napln

Ofechova napln je svétle hnédé barvy, drobné zrnita s vliacnou konzistenci a jemnou
granulaci. Chut je jemna ofechova s rumovou pfichuti.

Vyrobni postup: mléko, cukr se smichaji a pfivedou k varu. Do vafici smési se
nasypou strouhané vlasské ofechy, které se za stalého michani 5 minut povafri. Po
CasteCném ochlazeni se pfisypou proseté piSkotové drobecky, kterymi se napln
zahusti. Po promichani a zchladnuti se pfida vanilinovy cukr a rumovy vytazek.

Pfi vyrobé této naplné musime vénovat mimofadnou pozornost Cistoté surovin a
hlavné jakosti vlaSskych ofechu, které mohou byt kontaminovany mikroorganismy,
nejCastéji plisnémi. Stejné tak je nutné pouzivat jen Cerstve, Cisté a suché piSkotové
drobecky.

6.4. Kokosova napln

Kokosova napln je bila, ma hrubsi, zrnitou konzistenci. Je polotuha. Chut a viné je
vyrazné kokosova s prichuti rumového aroma.

Vyrobni postup: smichame cukr, Skrobovy sirup, susené mléko a vodu, vSe kratce
proSlehame a uvedeme do varu. Do vafici smési nasypeme strouhany kokos a
hmotu dikladné provafime. Naplfi musime pofad michat, nebot’ by se nam pfipalila.
Studenou napli  ochutime rumovym vytazkem. Pokud jsme pouzili hrubé
nastrouhany kokos, musime naplh zjemnit na tfecim stroji. Pfi vyrobé této naplné
musi kokos byt vzdy kvalitni s neproslou zaruéni Ihatou. DelSim skladovanim kokosu
dochazi ke Zluknuti kokosového tuku, a to zplUsobi, Ze ma kokos mydlovou pfichut. A
to znehodnoti i hotovou napli. Na pInéni vyrobkl pouzivame napln dostatecné
vychlazenou.

6.5. Rumova napln

Rumova napln je svétle hnédé barvy s drobnymi teCkami po drobeckach.
Konzistence je vlaéna, jemné zrnita. Chut a vané je vyrazné rumova.

Vyrobni postup: cukr krupici svafime s vodou. Rozvar nechame casteCné
vychladnout a pfidame do né&j tuzemak. Napln zahustime strouhanymi drobecky.
Hmotu nechame vychladnout. Mezitim si ve Slehacim stroji vySlehame ztuzeny

pokrmovy tuk s mouckovym cukrem do pény. Pak spojime obé& hmoty a mizeme
plnit. Pfi vyrobé této naplné se nesmi nahradit tuzemak rumovym aroma, protoze
etylalkohol obsazeny v tuzemaku je konzervacni prostfedek. A to zvySuje trvanlivost
a stalost naplné.

6.6. Marcipanova napin

Marcipanova naplih ma bilou, stejnorodou barvu. Je to krémova hmota, jemné tuzsi
konzistence. Ma typicky mandlovou chut, ktera je doplnéna chuti a vuni vanilky.
Marcipanovou naplih muzeme pfed pouzitim skladovat del$i dobu ve vhodnych
uzavienych nadobach, které nepodléhaji oxidaci a chrani ji pfed vysychanim. Pred
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pouzitim musime naplin nafedit cukernym rozvarem. Pokud potfebujeme, tak
muzeme naplh obarvit na rizné barvy, nebo mizeme naplfi ochutit. Jako chutové
prisady se pouzivaji likéry, ovocné protlaky a je mozné pouzit i kofenéna vina.
Vyrobni postup: cukr namoceny ve vodé svafime na teplotu 113,8°C. az 115°C. Po
dosazeni hustoty zamichame hrubé nastrouhané, oloupané a osusené mandle. (Cim
je vy8si vlhkost mandli, tim musi byt vysSi hustota cukru). Chvili povafime a
nechame hmotu vychladnout. NejlepSi je hmotu vylit na Cisty pomastény plech.
Pokud je hmota dostatecné vychlazena, tak ji zjemnime na tfecim stroji. Hmotu
zjemnujeme postupné tak, Ze se promila dvakrat az ftfikrat za postupného
priblizovani valca tfeciho stroje. Zjemnovat musime postupné, jinak by se hmota
zacCala lisovat a z rostlinnych bunék by se uvolfioval olej. Takova hmota by byla
kratka a rychle by se zkazila.
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7. Polevy pouzivané na ¢ajové pecivo

Cajové pedivo zdobime rlznymi zplisoby, hlavné zalezi na tom, k jaké prileZitosti se
Cajové pecivo pouzije. Jinak ho ozdobime napfiklad na svatebni nebo spole€enskou
hostinu, jinak ho ozdobime na vanoce a jiné ozdoby pouzijeme na détskou oslavu.
Mezi zakladni zdobeni patfi i mouCkovy a vanilkovy cukr, kterym Cajové pecivo jen
lehce posypeme nebo ho ve smési obalime.

Polevy jsou polotovary, které se pouzivaji na potazeni cukrarskych vyrobku. Zlepsuiji
vzhled a chut vyrobkl. Pfipravuji se prfedevsSim z cukru, Skrobového sirupu, vody,
kakaa, Cokolady, ovocnych protlaku, pektinovych latek, bilkd, Zloutkd atd. Polevy
prodluzuji trvanlivost a zabranuji vysychani korpusu.

Vyznam polev :
- zabranuji vysychani korpusl
- zZlepSuji vzhled a chut vyrobku
- zabranuji pfistupu vzduchu k naplnim a tim zpomaluji proces Zluknuti a
vysychani
- zabranuji vniknuti mikroorganismud do naplni a korpusu

Podle pouzitych surovin rozdélujeme polevy na cukrové, maceci ¢okoladové hmoty a
tukové polevy. Cukrova poleva patfi mezi jednoduché polevy pfipravené z cukru,
vody, popf. bilkll a Zloutk(. Podle zpUsobu pfipravy je délime na varené a nevarené.

71. Cukrova poleva nevarena

Pfipravuje se tak, ze se smicha mouckovy cukr a voda na kasovitou hmotu. Ta se za
stadlého michani musi zahfat na teplotu 60°C az 70°C. Tim zrychlime rozpousténi
cukru, az se dosahne nasyceného roztoku. Spravné husta poleva se pozna tak, ze
na vafecce necha tlustsi film. Do teplého roztoku pfidame kyselinu citronovou, ktera
polevu nejen ochuti, ale i pusobi hydrolyticky na sacharézu a tim je poleva na
vyrobku via¢néjsi. Pokud polevu vyrobime z mléka, tak je vliaénéjsi, netvrdne a ma
vySSi lesk. Vyrobky potazené touto polevou se musi nechat osusit pfi teploté 40°C po
dobu 3 min. Tyto polevy se dfive hodné pouzivaly, ale dnes se jiz nepouzivaji, nebot
je nahradily kvalitnéjsi fondanové polevy.

7.2. Cukrova poleva varena

Pouziva se hlavné na potahovani pernikovych vyrobku. Pfipravuje se z cukerného
rozvaru, ktery se svafi na teplotu 105°C. — 107 °C. Teplota se urCuje podle teploty
korpusu a zpUsobu potahovani. Kdyz se potahuji studené korpusy, musi byt teplota
vySSi a naopak. Pokud korpusy macime, tak vafime rozvar na nizSi teplotu a pokud
budeme korpusy jen potirat $tétcem, tak vafime na teplotu vyS$si.
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7.3. Fondanova poleva

Pouziva se hlavné k dohotoveni cukrafskych vyrobku. Vyborné je, ze Uprava ze
zakladni fondanové hmoty je velmi jednoducha. Polevu muzeme barevné i chutové
upravit. DalSi vyhodou je, Ze se fondan vyrabi primyslové a dodava se jako
polotovar. Pfed pozitim se fondan za stalého michani zahfeje na teplotu lidského téla
a mlze se naredit na potfebnou hustotu. Hlavné se nesmi piehrat. Pokud se poleva
prehreje, tak ihned zeSedivi a na vyrobku se droli.

7.4. Maceci cokoladova hmota

Pfipomina Cokoladu, je tmava, leskla, tvrda a kiehka. Ma Cokoladovou chut a vuni.
Pokud se ale rozpusti, tak je fidSi nez Cokolada. Velky vliv na kvalitu ma kakaove
maslo. Je to naZloutly aromaticky tuk. Poleva se pfipravuje tak, ze se rozkraji na
malé kousky a pozvolna se rozpousti ve vodni lazni. Po roztaveni se hmota
temperuje to je, Ze se poleva michanim ochlazuje na teplotu o 2°C — 3°C vyS$8i, nez
je jeji bod tani (tj. 34°C - 35°C). Také temperovani musi byt pozvolné a nenasilné.
Kdyz je poleva husta, mize se nafedit roztavenym kakaovym maslem. Akorat se
musi ob& hmoty poradné spojit a zase znova vytemperovat. Ma ostry lom.

7.5. Cukrarska kakaova poleva
(obrazek 17)

dodava se jako polotovar. Pfed potahovanim se musi nafedit rozpusténym ztuzenym
pokrmovym tukem a to v poméru 3:1. Diky tomu, Ze neobsahuje kakaové maslo, ale
ztuzeny pokrmovy tuk ma jiné vlastnosti nez Cokoldda nebo Cokoladova maceci
hmota. Je svétlejSi, méné leskla a ma volngjSi konzistenci. Na dotek taje a maze se
mezi prsty. Lom neni tak ostry, jde lehce krajet. Jeji uprava neni naro¢na, dobfe se s
ni pracuje a nevytvafri takové tukové vykvéty jako Cokoladova maceci hmota.
Cukraiska kakaova hmota se rozpusti ve vodni lazni a nafedi se ztuzenym
pokrmovym tukem. Poleva se také temperuje. Je cenové nejpfijatelnéjsi.

Obrazek 17
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7.6. Mlé¢éna cukraiska poleva

Dodava se také jako polotovar a rovnéz se fedi ztuzenym pokrmovym tukem v
poméru 3:1. Ma mlécné Cokoladovou barvu, viné je po kakaovych soucastich a po
suseném mléce. Chut je mlé¢na. Pfiprava je stejna jako u cukrarské kakaové polevy.

7.7. Ledova poleva

Ma barvu mlécné Cokolady a je matné leskla, hladka a je vlacna. Chut polevy je
ovlivnéna chuti prazenych jadrovin a Cokolady. Pfipravuje se rozmichanim jemné
utfené pasty z jadrovin s rozpusténym vlaznym ztuzenym tukem a prosetym
mouckovym cukrem. Do smési zamichame rozpusténou cukrafskou kakaovou
polevu. VSe dukladné smichame a vytemperujeme. Ledova poleva ma dlouhou
trvanlivost a proto si ji miZzeme vyrobit do zasoby.

7.8. Tukova poleva

Ma stejnorodou krémovou barvu, je matné leskla. Je vlaéna a nedroli se. Chut ma
prijemné sladkou s pFichuti s6ji a vanilinu. Dodava se do provozoven jako polotovar.
Tukova poleva se pfi pfipravé rozpusti ve vodni lazni a pak se temperuje. Kdyz je
pFilis husta, muzeme ji nafedit rozpusténym ztuzenym pokrmovym tukem. Druhy
Cajového peciva muzeme rozdélit treba podle pfilezitosti, na kterou chceme pecivo
pouzit. Jiné druhy udélame na vanoc¢ni pohosténi, jiné tfeba na svatbu a slavnostni
hostinu a jiné na détskou party. Cajové peéivo Ize vyrobit i pro diabetiky nebo
alergiky. A zahrneme takeé tradicni recepty od naSich babicek.
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8. Vanoc¢ni ¢ajové peéivo

8.1.  Zluté dortiéky - hiibky
(obrazek 18 - 19)

Tésto
300 g mouky hladké 200 g tuku — Hery
120 g liskovych ofisku 80 g cukru moucka

Pfesajeme mouku a cukr na stul, pfidame mleté ofiSky a zmékly tuk a zpracujeme v
tésto. Nechame chvilicku odlezet. Tésto lehce podsypeme hladkou moukou a
vyvalime cast tésta o tlouStce asi 4 mm. Tésto nemuzeme hodné podsypavat
moukou, nebot' by se stalo kratkeé, praskalo by a nesSlo by vyvalovat. Z vyvaleného
tésta vypichujeme tvofitkem Sestihrany, které klademe na lehce vymazany plech.
Muzeme je péct i na pecicim papife. PeCeme ve vyhfaté troubé zhruba na 180°C .
Upeceny korpus pozname tak, Ze je tvrdy a nazlatly.

PiSingrova napln

100 g cukrarskeé kakaové polevy 10 g vanilkového cukru
70 g jadrové pasty 250 g cukru moucka
30 g kakaa 166 g ztuzeného pokrmového tuku

Ve vodni lazni rozpustime kakaovou polevu, jadrovou pastu, kakao. Po rozpusténi
postupné pfidavame vanilkovy cukr, pfesaty mouckovy cukr a rozpustény ztuzeny
tuk. V3e duikladné promichame a precedime. Nechame lehce zatuhnout. Po
CasteCném zatuhnuti mizeme vyslehat a hned plnime. Jestlize je hmota pfilis fidka,
nechame ji jesté zatuhnout, v opacném pfipadé ji musime lehce nahrat, aby povolila
kakaova poleva a ztuZeny tuk. Korpus naplnime pisingrovou napini.

Nechame zatuhnout a vrSek potdhneme v bilé kakaové polevé, pfidame dva platky
mandli jako nozicky, pod né nasypeme kokos, ktery jsme obarvili na svétle zelenou a
nahoru kdpneme dvé kapicky rozpusténé kakaové polevy jako hlavi¢ky od hfibku.

Obrazek 18 Obrazek 19
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8.2. Orechové kosicky
(obrazek 20 - 21)

Tésto

300 g mouky hladké
110 g cukru moucka
130 g tuku — Hery

1 vejce

20 g vanilkového cukru

Obrazek 20 Obrazek 21

Pfesajeme mouku, mouckovy cukr, pfidame zmékly tuk, vejce a vanilkovy cukr.
Zpracujeme v hladké tésto, které nechame chvilku odlezet. Po odlezeni plnime tésto
do formiCek na koSi¢ky tak, aby tésta ve formi¢kach nebylo moc, protoze by se nam
do koSickl nasledné nevesla zadna napln. Ale také nemuzeme do formicek davat
tésta malo, protoZze by koSicky praskaly. PeCeme na 180°C. UpecCené koSiCky maji
nazlatlou barvu.

Ofechova napli

500 ml vody 500 g drobeckl
25 g suSeného mléka 20 g kakaa
300 g cukru krupice 50 ml rumového aroma

150 g vla8skych ofechu

Sudené mléko nasypeme do vody, pofadné promichame a precedime. Dame do
hrnce a svafime spolu s cukrem a ofechy. Povafime, pfidame kakao a nechame
vychladnout. Po vychladnuti do smési zamichame drobecky, které nam hmotu
zahusti. A ochutime ji rumovym aroma. Pokud je hmota pfili§ fidka mizeme pfidat
drobeCky a naopak hmotu zfedime prevafenym mlékem. Hotovou napli stfikame
satkem s Fezanou trubi¢kou do pfipravenych upecenych koSi¢kd. Nechame v
ledni€ce zatuhnout a potdhneme v fedéné cukraiské kakaové polevé. Navrch dame
ozdobu z modelovaci mlé€né hmoty nebo liskovy ofiSek.
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8.3. Husarské kolacky
(obrazek 22)

Tésto

200 g masla

2 Zloutky

300 g mouky hladkeé
100 g cukru moucka
100 g ofechu

20 g vanilkového cukru
Spetka soli

Pfesejeme hladkou mouku, mouckovy cukr, pfiddme zmékly tuk, Zloutky, ofechy,
Spetku soli a vanilkovy cukr. Zpracujeme v tésto a nechame odlezet. Po odlezeni
udélame z tésta stejné velké kulicky a davame je na vymazany plech nebo na plech
s peCicim papirem. Do kulicek udélame pomoci vafeCkou dulky a upeceme
dozlatova. PeCeme pfi 180°C. Po vystydnuti pocukrujeme pfesatym mouckovym
cukrem. A do dulku naplnime teplou ovocnou naplfi. Nejlépe rybizovou. Kolacky se
musi cukrovat pfed naplnénim marmelady, nebot by to mohlo vypadat, Ze je
marmelada plesniva.

Obrazek 22
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8.4. Linecké stromecky
(obrazek 23)

Tésto

360 g mouky hladke
150 g cukru moucky
230 g tuku — Hery

1 vejce

20 g vanilkového cukru
citronova klra

—

| _— -
Obrazek 23

Pfesejeme mouku, mouckovy cukr, pfidame zmékly tuk, vejce a vanilkovy cukr a
citrénovou kuru. Zpracujeme v hladké tésto a nechame chvilku odlezet. Po odlezeni
lehce podsypeme hladkou moukou a vyvalime cCast tésta. Z vyvaleného tésta
vypichujeme stromecky, jeden cely a druhy s hvézdiCkou. Davame je na lehce
vymazany plech nebo plech s pecicim papirem. PeCeme pfi 180°C dozlatova. Po
vystydnuti celé stromecCky naplnime ovocnou naplni, stromecky s hvézdiCkou
pocukrujeme a pfiklopime na stromecek s naplni.

8.5. Brunetky

Tésto

150 g mouky hladkeé 150 g tuku — Hery
150 g cukru moucky 1 vejce

150 g ofechd 30 g kakaa

Na stul pfesejeme mouku, mouckovy cukr, pfidame ofechy, vejce, zmékly tuk a
kakao. Kazdé kakao ma jinou barvu, takze pokud vidime, Ze kakao malo barvi, tak
ho tam musime dat vic. A pokud je tmavsi, tak zas musime ubrat, nebot’ by pak byly
korpusy horké. Zpracujeme tésto a musime ho nechat v ledni€ce odlezet. Po
odleZzeni lehce posypeme stal a Cast tésta vyvalime na tloustku asi 4 mm.
Vykrajovatkem vypichujeme tvary koleCka, ktera davame na lehce vymazany plech
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nebo plech s pecicim papirem. PeCeme pfi 180°C. KoleCka jsou upeceni lehce

nazlatlé a hlavné tvrdé.

Ofechova napln

500 ml vody 200 g drobeck
25 g suSeného mléka 20 g kakaa
300 g cukru krupice 50 ml rumového aroma

300 g vlasskych ofech

Sudené mléko nasypeme do vody, pofadné promichame a precedime. Dame do
hrnce a svafime spolu s cukrem a ofechy. Povafime, pfidame kakao a nechame
vychladnout. Po vychladnuti do smési zamichame drobecky, které nam hmotu
zahusti. A ochutime ji tuzemakem. Pokud je hmota pfili§ fidka mGzeme pfidat
drobecky a naopak hmotu zfedime prevarenym mlékem. Po vychladnuti plnime
brunetky sackem s hladkou trubiCkou, pfiklopime druhou brunetkou a nechame
ztuhnout. Po zatuhnuti potahneme rozpusténou cukrarskou kakaovou polevou a
ozdobime ozdobou z modelovaci mlé€né hmoty.

8.6. Kavové ovalky
(obrazek 24 - 26)
Tésto
250 g mouky hladké 20 g vanilkového cukru
70 g cukru moucka 1 1ziCka kavy
150 g tuku — Hery pomerancova klra
1 vejce

Obrazek 24 Obrazek 25

Na stll pfesejeme mouku, cukr, pfidame zmékly tuk, vejce, vanilkovy cukr, kavu a
pomerancovou kuru. Zpracujeme v tésto, nechame chvilku odlezet. Po odlezeni
posypeme stll hladkou moukou a vyvalime Cast tésta na tloustku asi 4 mm.
Vykrajujeme ovalky, které davame na lehce vymazany plech nebo plech s pecicim
papirem. PeCeme pfi 180°C. Po upecleni jsou ovalky krasné zlatavé. Pfi pecCeni
vynikne vané kavy.
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PiSingrova napln

100 g cukrarskeé kakaové polevy 10 g vanilkového cukru
70 g jadrové pasty 250 g cukru moucka
30 g kakaa 166 g ztuZzeného pokrmoveho tuku

Ve vodni lazni rozpustime kakaovou polevu, jadrovou pastu, kakao. Po rozpusténi
postupné pfidavame vanilkovy cukr, pfesaty mouckovy cukr a rozpustény ztuzeny
tuk. VSe dikladné promichame a prfecedime. Nechame lehce zatuhnout. Po
CasteCném zatuhnuti mizeme vySlehat a hned pInime. Jestlize je hmota pfilis Fidka,
nechame ji jesté zatuhnout, v opacném pfipadé ji musime lehce nahfat, aby povolila
kakaova poleva a ztuzeny tuk.

Vychladlé ovalky plnime sackem s hladkou trubiCkou, pfiklopime druhy ovalek a
nechame zatuhnout. Po zatuhnuti ddme na vrSek vykrojeny ovalek z modelovaci
mlécné hmoty, dozdobime kytiCkou a kapkami z bilé cukrafskeé polevy.

Obrazek 26

8.7. Citrénové hvézdicky

Tésto

250 g mouky hladké

180 g tuku — Hery

65 g cukru moucka

1 Zloutek

citrénova kara, citronova stava

Presejeme hladkou mouku a mouckovy cukr. Pfidame tuk, Zloutek, citronovou karu a
citronovou Stavu. Zpracujeme tésto a nechame odlezet. Po odlezeni podsypeme Cast
tésta hladkou moukou a vyvalime asi na 4 mm tlusty plat. Z platu vykrajujeme
hvézdicky, které davame na lehce vymazany plech nebo plech s pecicim papirem.
PeCeme pfi 180°C. Upecené a vychladlé hvézdicky naplnime ovocnou naplni a
nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potdhneme v rozpusténé cukraiské polevé a
ozdobime.
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8.8.  Cokoladové trojahelniky
(obrazek 27)

Tésto

200 g mouky hladkeé
150 g tuku — Hery
70 g cukru moucka
30 g kakaa

1 vejce

Spetka skofice

Pfesejeme hladkou mouku, cukr moucka a kakao. Pfidame zmékly tuk, vejce a
skofici. Zpracujeme tésto a nechame chvilku odlezet. Po odlezeni si lehce
podsypeme stll hladkou moukou a ¢ast tésta vyvalime na 4 mm tlusty plat. Z tésta
vykrajujeme trojuhelniky a davame na lehce vymazany plech nebo plech s pecicim
papirem. PeCeme dozlatova pfi 180°C .

Obrazek 27

PiSingrova napln

100 g cukrarské kakaové polevy
70 g jadrové pasty (rizné druhy)
30 g kakaa

10 g vanilkového cukru

250 g cukru moucka

166 g ztuZzeného pokrmového tuku

Ve vodni lazni rozpustime kakaovou polevu, jadrovou pastu, kakao. Po rozpusténi
postupné pfidavame vanilkovy cukr, presaty mouckovy cukr a rozpustény ztuzeny
tuk. VSe didkladné promichame a precedime. Nechame lehce zatuhnout. Po
CasteCném zatuhnuti muzeme vyslehat a hned plnime. Jestlize je hmota pfilis Fidka,
nechame ji jeSté zatuhnout a v opaéném pfipadé ji musime lehce nahfat, aby povolila
kakaova poleva a ztuzeny tuk. UpeCené a vychladnuté trojuhelniky naplnime
piSingrovou naplni, nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potdhneme cukrafskou
kakaovou polevou a ozdobime.
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8.9. Kakaové dorti€ky
(obrazek 28 - 29)

Tésto

300 g polohrubé mouky 50 g ofechu

100 g cukru moucka 1 vejce

230 g tuku — Hery 1 Zloutek

30 g kakaa 20 g vanilkového cukru
[ y

Obrazek 28 Obrazek 29

Pfesajme mouku, cukr a kakao, pfidame zmékly tuk, ofechy, vejce, Zloutek a
vanilkovy cukr. Zpracujeme tésto a nechame odpoCinout. Po zatuhnuti si
pomoucnime val a vyvalime plat asi 3 mm tlusty. Vypichujeme koleCka, ktera
davame na vymazany plech nebo plech s pecicim papirem. PeCeme pfi 180°C.

Kokosova napln

200 g kokosu 4 polévkové IZice tuzemaku
100 g cukru moucka 100 ml mléka

20 g vanilkového cukru

Mléko svafime s cukrem a s kokosem. Kokos musi byt namlety opravdu najemno.
Pokud by nebyl, tak musime celou napli zjemnit na tfecim stroji. Naplini nechame
vychladnout a po vychladnuti ji ochutime tuzemakem a vanilkovym cukrem. Upecené
a vychlazené korpusy naplnime sackem s hladkou trubiCkou kokosovou naplni a
nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potdhneme rozpusténou cukrafskou kakaovou
polevou a ozdobime kytiCkou z modelovaci mlééné hmoty.
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8.10. Pistaciové ctyrlistky

Tésto

300 g mouky hladkeé

37 g pistaciového pudinku
Spetka soli

125 g tuku — Hery

125 g cukru moucka

1 vejce

1 Zloutek

1 1Zice citrénové Stavy

50 g rozemletych pistacii

Prfesejeme mouku, cukr a pistaciovy pudink, pfidame vejce, Zloutek, Spetku soli,
pistacie, citronovou stavu a zmékly tuk. Zpracujeme tésto, které nechame odlezet.
Po odlezeni si podsypeme Cast tésta hladkou moukou a vyvalime asi 4 mm tlusty
plat, ze kterého vykrajujeme Ctyflistky. Davame je na lehce vymazany plech nebo
plech s pecicim papirem. PeCeme pfi teploté 180°C. dozlatova.

PiSingrova pistaciova napln

100 g cukrarské kakaové polevy
70 g pistaciové pasty

30 g kakaa

10 g vanilkového cukru

250 g cukru moucka

166 g ztuzeného pokrmoveého tuku

Ve vodni lazni rozpustime kakaovou polevu, pistaciovou pastu, kakao. Po rozpusténi
postupné pfidavame vanilkovy cukr, pfesaty mouckovy cukr a rozpustény ztuzeny
tuk. VSe dlikladné promichame a precedime. Nechame lehce zatuhnout. Po
Castecném zatuhnuti mizeme vyslehat a hned pinime. Upecené a vychladlé korpusy
naplnime sackem s hladkou trubi¢kou piSingrovou napini a nechame zatuhnout. Po
zatuhnuti potahneme cukrafskou kakaovou polevou a ozdobime.
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9. Svatebni cukrovi

9.1. Mandlova srdi¢ka
(obrazek 30 — 32)
Tésto
300 g mouky hladké 1 vejce
220 g tuku — Hery 1 Cajova IziCka skofice
200 g cukru moucka citrbnova stava
50 g mandli

Obrazek 30

Pfesejeme mouku a cukr. Pfidame zmékly tuk, rozemleté mandle,
citronovou stavu a zpracujeme tésto. Nechame chvilku odlezet. Po

srdicka. Jako u vSech pevnych tést, ktera se vyvaluji, si musime

polevé a ozdobime.

Obrazek 31 Obrazek 32
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vejce, skofici a
odlezeni si Cast
tésta vyvalime na pomou¢néném vale na 4 mm silny plat, ze kterého vykrajujeme
davat pozor na
prilisSné podsypani moukou. SrdiCka davame na lehce vymazany plech. PeCeme pfi
180°C. Srdicka jsou po upeceni krasné zlatava a tvrda. Upec€ena a vychladla srdicka
slepujeme ovocnou naplni. A po lehkém zatuhnuti macime v cukrafské kakaové
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9.2. Kokosové ovalky

Tésto

350 g mouky hladkeé
230 g tuku — Hery
140 g cukru moucka
150 g kokosu

1 vejce

Spetka amonia

Pfesejeme mouku a cukr, pfiddme zmékly tuk, vejce, kokos a amonium. Zpracujeme
tésto a nechame odlezet. Po odlezeni si vyvalime na pomoucnéném vale plat tlusty
asi 3 mm. Z platu vykrajujeme ovalky, které davame na lehce vymazany plech nebo
plech s pedicim papirem. PeCeme ve vyhraté troubé pii 180°C. Ovalky jsou po
upeceni krasné zlatavé a tvrdé.

Kokosova napln

200 g kokosu

100 g cukru moucka

20 g vanilkového cukru

4 polévkové IZice tuzemaku
100 ml mléka

MIiéko svafime s cukrem, kokosem. Nechame vychladnout a poté naplh ochutime
tuzemakem a vanilkovym cukrem. UpecCené a vychladlé ovalky pinime kokosovou
naplni a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potahneme v rozpusténé bilé polevé a
ozdobime ozdobou z modelovaci mlééné hmoty.

9.3. Oriskové slzy

Tésto

230 g mouky hladké
160 g tuku - Hery
60 g ofisku

60 g cukru moucka
2 Zloutky

Pfesejeme mouku a cukr na stll, pfidame mleté ofiSky, zmékly tuk a Zloutky a
zpracujeme tésto. Nechame chviliCku odlezet. Tésto lehce podsypeme hladkou
moukou a vyvalime ¢ast tésta o tloustce asi 3 mm. Tésto nemlizeme hodné
podsypavat moukou, nebot by se stalo kratké, praskalo by a neSlo by vyvalovat. Z
vyvaleného platu vykrajujeme slzy, které davame na lehce vymazany plech nebo
plech s pecicim papirem. Slzy peCeme dozlatova ve vyhfaté troubé na 180°C.
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Ofechova napli

500 ml vody 200 g drobecku
25 g suseného mléka 20 g kakaa
300 g cukru krupice 50 ml rumového aroma

300 g vlasskych ofech

Sudené mléko nasypeme do vody, pofadné promichame a precedime. Dame do
hrnce a svafime spolu s cukrem a ofechy. Povafime, pfidame kakao a nechame
vychladnout. Po vychladnuti do smeési zamichame drobecky, které nam hmotu
zahusti. A ochutime ji tuzemakem. Pokud je hmota pfili§ fidka mudzeme pfidat
drobeCky a naopak hmotu zfedime pfevafenym mlékem. Vychladlé korpusy
naplnime ofechovou napini a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potahneme
cukrarskou polevou a ozdobime modelovaci mléénou hmotou.

94. Linecké étverecky
(obrazek 33)
Tésto
360 g mouky hladké 20 g vanilkového cukru
230 g tuku — Hery citronova stava
150 g cukru moucka citrénova kuara
1 vejce

Obrazek 33

Pfesejeme hladkou mouku a mouckovy cukr. Pfidame tuk, Zloutek, citronovou karu a
citrénovou Stavu. Zpracujeme tésto a nechame odlezet. Po odleZeni podsypeme ¢ast
tésta hladkou moukou a vyvalime asi na 3 mm tlusty plat. Z vyvaleného platu
vykrajujeme CtverecCky, které peCeme ve vyhiaté troubé na 180°C. Upecené linecké
CtvereCky jsou krasné zlatavé a tvrdé. Po upecCeni vychladlé korpusy slepujeme
ovocnou naplni a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potahujeme cukrafskou polevou
a ozdobime.
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CHRUDIM

9.5. Pudinkové kyticky
(obrazek 34 — 38)

Tésto

250 g mouky hladké

100 g cukru moucka

74 g vanilkového pudinku
190 g tuku — Hery

1 Zloutek

Obrazek 34

Pfesejeme hladkou mouku, mouckovy cukr a vanilkovy pudink. Pfiddme zmékly tuk a
Zloutek. Zpracujeme tésto, které nechame chvilku odlezet. Po odlezeni vyvalime Cast
tésta na pomoucnéném stole na tloustku asi 3 mm. Z tésta vykrajujeme kyticky.
Palku celé a druhou pulku s dirkou uprostfed. Dame na plech s pecicim papirem a
upeceme ve vyhfaté troubé na 180°C. Po upeceni jsou krasné nazlatlé.

Obrazek 35 Obrazek 36

Upecené a vychladlé celé korpusy bez srdi¢ka naplnime ovocnou naplni. Korpusy s
dirkou pocukrujeme mouckovym cukrem a dame dohromady.
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Obrazek 37 Obrazek 38
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9.6. Linecka trena esicka
(obrazek 39 — 43)

Tésto

154 g mouky hladké
120 g tuku — Hery

37 g mouckoveého cukru
7 g vanilkového cukru

1 Zloutek

Obrazek 39 Obrazek 40

Dame si do misky tuk, mouckovy cukr, vanilkovy cukr a Zloutek. Je dulezité, aby
v8echny suroviny mély stejnou teplotu. Zvlast si dame hladkou mouku, nebot ji
musime nahfat na teplotu lidského téla, tzn. 36°C. Mizeme ji dat do mikrotenového
sacku a nahfat v mikrovinné troubé. Ve vétSim mnozstvi v normalni troubé. Zahfatou
mouku smichame s ostatnimi surovinami a musime tésto hned zpracovavat. Dame si
tésto do sacku s fezanou trubiCkou a stfikame na plech s pecicim papirem esicka
nebo jiné tvary. PeCeme ve vyhiaté troubé na 180°C .Po upeceni jsou korpusy
krasné zlatavé a kiehké.

Obrazek 41 Obrazek 42
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CHRUDIM
Upecené a vychladlé korpusy z pulky potahneme v cukraiské polevé a ozdobime

kytiCkou z mlé€né modelovaci hmoty.

Obrazek 43
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CHRUDIM

9.7. Skoricové podkovicky
(obrazek 44 — 48)

Tésto

200 g mouky hladké
40 g cukru moucka
6 1ziCek skofice

150 g tuku

Na stll si prosejeme hladkou mouku, mouckovy cukr a skofici. Pfidame zmékly tuk a
zadélame tésto. Tésto nechame chvilku odpocdinout a pak Cast tésta vyvalime na
pomoucnéném stole na tloustku asi 3 mm. Z tésta vykrajujeme podkovicky, které
dame na plech s pecicim papirem a upe€eme ve vyhfaté troubé na 180°C.

r
e ol szl . il

Obrazek 44

Obrazek 46 Obrazek 47

UpecCené a vychladlé korpusy naplnime ovocnou naplni a nechame zatuhnout. Po
zatuhnuti potahneme v cukrafské polevé a ozdobime ozdobou z mlé€né modelovaci
hmoty a kakaovou polevou.
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Obrazek 48
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9.8.  V&jitky
(obrazek 49 — 54)

Tésto

210 g mouky hladké
140 g tuku — Hery

70 g cukru moucka
40 g ofechu vlaSskych
2 1zicky kakaa
citronova klra

Obrazek 49 Obrazek 50

Prosejeme si hladkou mouku, mouckovy cukr a kakao, pfidame zmékly tuk, vlaSska
jadra a citronovou kuru. Zpracujeme tésto a nechame chvilku odlezet. Po odlezeni si
Cast tésta vyvalime na pomoucnéném vale na tloustku asi 3 mm. Z vyvaleného tésta
vykrajujeme véjirky, které dame na plech s pecicim papirem a pe€eme ve vyhraté
troubé na 180°C .

Obrazek 51 Obrazek 52
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Ofechova napli za studena
60 g mouckoveého cukru
100 g ofisku

20 g ovocné napiné
tuzemak

VSechny uvedené suroviny smichame dohromady a vytvofime napln. UpecCené a
vychladlé korpusy naplnime naplni a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potahneme
cukrarskou kakaovou polevou a ozdobime ozdobou z modelovaci mlééné hmoty.

Obrazek 53 Obrazek 54
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CHRUDIM
9.9. Pistaciové kolecko

Tésto

200 g mouky hladkeé
100 g pistacii

150 g tuku — Hery

80 g cukru moucka

1 vejce

pomerancova klra
Spetka prasku do peciva

Presejeme si hladkou mouku a moucCkovy cukr. Pfidame pistacie, vejce,
pomerancovou kuru, zmékly tuk a prasek do peciva. Zadélame tésto a nechame ho
odpoginout. Cast t&sta vyvalime na pomou&né&ném vale na tloustku asi 3 mm. Z tésta
vykrajujeme kolecCka, které davame na plech s pecicim papirem. PeCeme ve vyhfaté
troubé asi na 180°C.

PiSingrova pistaciova napln

100 g cukrarské kakaové polevy
70 g pistaciové pasty

30 g kakaa

10 g vanilkového cukru

250 g cukru moucka

166 g ztuzeného pokrmoveého tuku

Ve vodni lazni rozpustime kakaovou polevu, pistaciovou pastu, kakao. Po rozpusténi
postupné pfidavame vanilkovy cukr, pfesaty mouckovy cukr a rozpustény ztuzeny tuk

VSe dukladné promichame a pfecedime. Nechame lehce zatuhnout. Po ¢asteCném
zatuhnuti mizeme vySlehat a hned pinime. Jestlize je hmota pfili§ fidka, nechame ji
jesté zatuhnout, v opacném pfipadé ji musime lehce nahfat, aby povolila kakaova
poleva a ztuzeny tuk. UpeCené a vychladlé korpusy naplnime sackem s hladkou
trubiCkou piSingrovou naplni a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potahneme
cukrarskou kakaovou polevou a ozdobime.
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CHRUDIM

9.10. Trojkule

Tésto

400 g mouky hladké

250 g tuku — Hery

100 g cukru moucka

100 g liskovych ofisku
100 g strouhané cokolady
1 Zloutek

Pfesejeme hladkou mouku a mouckovy cukr. Pfidame Zloutek, zmékly tuk, ofisSky a
strouhanou Cokoladu a zpracujeme tésto. Nechame chvilku odpocCinout a pak
vyvalime na pomoucnéném stole Cast tésta na tloustku asi 4 mm. Z tésta
vykrajujeme vykrajovatkem trojkule a davame na plech s pecicim papirem. PeCeme
na 180°C.

PiSingrova napln

100 g cukrarskeé kakaové polevy
70 g jadrové pasty (ruzné druhy)
30 g kakaa

10 g vanilkového cukru

250 g cukru moucka

166 g ztuZzeného pokrmového tuku

Ve vodni lazni rozpustime cukrarskou kakaovou polevu, jadrovou pastu, kakao. Po
rozpusténi postupné pridavame vanilkovy cukr, pfesaty mouckovy cukr a rozpustény
ztuzeny tuk. VSe promichame tak aby tam nebyly Zadné hrudy a precedime. Polevu
nechame zatuhnout. Po Casteéném zatuhnuti mizeme vySlehat a hned plnime.
Jestlize je hmota pfiliS fidka, nechame ji jesté zatuhnout, v opacném pfipadé ji
musime lehce nahrat, aby povolila kakaova poleva a ztuzeny tuk.

UpecCené a vychladlé trojkule plnime sackem s hladkou trubi¢kou piSingrovou naplni
a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potahneme cukrarskou kakaovou polevou a
ozdobime.
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10. Détské cukrovi

10.1. Tucénaci
(obrazek 55)

Tésto na buflerky

50 g cukru krupice 12 g bilku
90 g mouky hladké 70 g Zloutka
10 g krémoveého prasku 30 g vody

Vy$lehame si bilky do pevné hmoty, pfiddame cukr a pofadné vyslehame. Zloutky
ruéné promichame s vodou a pak pfidame troSku mouky. Udélame si FidSi kaSicku.
Cast bilk dame do Zloutkd a pak Zloutky dame do bilk(i. Nakonec lehce zamichame
mouku s krémovym praskem. S hmotou se musi pracovat opatrné, ale rychle. Aby
nam hmota nezfidla. Hmotu naplnime do sacku s hladkou trubiCkou a stfikame na
plech s papirem. PeCeme ve vyhfaté troubé na 180°C. Pfi zaCatku peceni se nesmi
otevirat trouba, protoze by nam buflery klesly. Po vysko€eni a lehkém zabarveni
snizime teplotu zhruba na 130°C a dosusSime, dokud buflery nejdou odlepit od
papiru.

Hmota na tucnaky

80 g kokosu 60 g masla
70 g svétlych drobecku 1 I1Zice miéka
100 g mouckového cukru 1 1Zice tuzemaku

VSechny suroviny smichame dohromady a zpracujeme hmotu. Hmotu hned miuzeme
pouzit bez odlezeni. Vezmeme si formiCku na vosi hnizda, lehce ji vysypeme
mouckovym cukrem, dame do ni kousiCek hmoty, ze které vytvofime vosi ul.
Udélame do ni dulek a opatrné vyklepneme. Hotové ulky nechame zatuhnout a po
zatuhnuti vezmeme ulek a ¢astecné ho ponofime do rozpusténé cukraiské polevy.

Orfechova napln za studena
60 g mouckového cukru 20 g ovocné pomazanky
100 g ofisku tuzemak

VSechny uvedené suroviny smichame a vytvofime napli, kterou plnime do
zatuhnutych ulk. Naplnéné ulky pokladame na upecené a vychladlé buflerky. Dame

zatuhnout. Po zatuhnuti na strany tuchaka nalepime pulku oloupané mandle jako
kfidylka, udélame z bilé a kakaové cukrafské polevy ocCi¢ka a z cukrovych srdi¢ek
udélame zobacek.
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CHRUDIM .
10.2. Cokoladové Etverecky

Tésto

200 g mouky hladkeé
150 g tuku — Hery

70 g mouckoveého cukru
20 g kakaa

30 g ofisku

1 Zloutek

Spetka skofice

Presejeme hladkou mouku, cukr moucka a kakao. Pfidame zmeékly tuk, vejce a
skofici. Zpracujeme tésto a nechame chvilku odlezet. Po odlezeni si lehce
podsypeme stul hladkou moukou a €ast tésta vyvalime na 4 mm tlusty plat. Z platu
vykrajujeme CtvereCky, které davame na plech s pecicim papirem. PeCeme ve
vyhfaté troubé na 180°C.

PiSingrova napln

100 g cukrarské kakaové polevy
70 g jadrové pasty (rtzné druhy)
30 g kakaa

10 g vanilkového cukru

250 g cukru moucka

166 g ztuzeného pokrmoveho tuku

Ve vodni lazni rozpustime kakaovou polevu, jadrovou pastu, kakao. Po rozpusténi
postupné pfidavame vanilkovy cukr, pfesaty mouckovy cukr a rozpustény ztuzeny
tuk. VSe dlikladné promichame a precedime. Nechame lehce zatuhnout. Po
¢aste€ném zatuhnuti miZzeme vySlehat a hned pinime. JestliZze je hmota pfilis Fidka,

nechame ji jesté zatuhnout, v opacném pfipadé ji musime lehce nahfat, aby povolila
kakaova poleva a ztuzeny tuk.

UpecCené a vychladlé CtvereCky plnime vysSlehanou piSingrovou naplni a nechame
zatuhnout. Po zatuhnuti je potdahneme v cukrafské kakaové polevé a ozdobime
ozdobou z modelovaci mlééné hmoty.
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10.3. Jahudky

Tésto
150 g mouky hladké 90 g mouckoveého cukru
110 tuku - Hery 40 g ofisku

Pfesejeme si hladkou mouku, mouckovy cukr a pfidame zmékly tuk a ofiSky.
Zpracujeme tésto, nechame chvilku odlezet. Po odlezeni pouzijeme formiCky na
ofechy, do kterych vymackame kousky tésta. PeCeme ve vyhiaté troubé na 180°C.
Po upeceni ofechy nechame vystydnout a po vystydnuti je vyklopime.

Ofechova napli

500 ml mléka 500 g drobecku
300 g cukru krupice 20 g kakaa
150 g vladskych ofechu 50 ml rumového aroma

Dame do hrnce mléko a svafime spolu s cukrem a ofechy. Chvilku povafime,
pfidame kakao a nechame vychladnout. Po vychladnuti do smési zamichame
drobecky, které nam hmotu zahusti. A ochutime ji rumovym aroma. Pokud je hmota
pFili§ fidka mizeme pfidat drobeky a naopak hmotu zfedime pfevafenym mlékem.
Hotovou hmotou naplnime ofechy a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti pfipevnime na
SirSim konci zeleny stonek z modelovaci hmoty.

10.4. Vanilkovi jezci
(obrazek 56 — 58)

Tésto

300 g hladké mouky 1 Zloutek

170 g tuku — Hery 1 1zice mléka

70 g mouckového cukru 20 g vanilkového cukru
70 g ofisku

Obrazek 56 Obrazek 57
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CHRUDIM
Prosejeme hladkou mouku a mouckovy cukr, pfidame zmeékly tuk, Zloutek, ofisky,

vanilkovy cukr a mléko. Zpracujeme tésto, které nechame odlezet. Po odleZeni z
tésta tvarujeme kapicky, které davame na plech s pecicim papirem a peCeme ve
vyhraté troubé na 180°C. Hotové kapicky jsou tvrdé a nazlatlé. Po upeceni a
vychladnuti namocCime Vvétsi a SirSi Cast kapiCky do rozpusténé cukrarské kakaové
polevy a hnedka obalime v kokosu. Na Spi¢ku kapic¢ky udélame puntik z polevy jako
cumacek a dveé kapicky jako ocCicka.

Obrazek 58
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10.5. Pudinkové hlavi¢ky
(obrazek 59)

Tésto

250 g mouky hladké

100 g mouckového cukru
74 g jahodového pudinku
190 g tuku — Hery

1 Zloutek

Pfesejeme hladkou mouku, mouckovy cukr a jahodovy pudink. Pfidame zmékly tuk a
Zloutek. Zpracujeme tésto, které nechame chvilku odlezet. Po odlezeni vyvalime Cast
tésta na pomouénéném stole na tloustku asi 3 mm. Cast tésta obarvime kakaem

dohnéda. Z vyvaleného platu vykrajujeme koleCka, ktera davame na plech s pecicim
papirem nebo lehce vymazany plech. Vzdy jedno koleCko nechame tak a na druhé
vytvofime z hnédého tésta lisem na Cesnek vlasky. UpeCeme ve vyhfaté troubé na
180°C. Upecené a vychladlé koleCka slepime ovocnou naplni a nechame zatuhnout.
Po zatuhnuti ozdobime polevou. Udélame ocicka, nos a pusinku.

Obrazek 59
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11. Zdravé cukrovi

11.1. Bezlepkové vanilkové rohlicky
(obrazek 60)

Tésto

180 g mouky Jizerka

50 g mouckoveého cukru
100 g masla

50 g mandli

20 g vanilkového cukru
1 vejce

Obrazek 60

Prosejeme mouku, cukr, pfidame zméklé maslo, mandle, vanilkovy cukr a vejce.
Propracujeme tésto, které dame do mikrotenového sacku a nechame odlezet do
druhého dne. Za pomoci formi¢ky vytvafime vanilkové rohlicky, které davame na
vymazany plech a peCeme ve vyhraté troubé na 180°C. Po upeceni a vychladnuti

obalujeme v mouckovém a vanilkovém cukru.
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CHRUDIM
11.2. Vanilkové rohli€ky z ovesnych vioéek
(obrazek 61)

Tésto

225 g hladké mouky

75 g mouckového cukru
175 g tuku — Hery

75 g ovesnych vioCek

Prosejeme mouku, cukr, pfidame zméklé maslo, umleté ovesné viocky a vanilkovy
cukr. Propracujeme tésto. Nechame chvilku odlezet a pomoci formi¢ky vytvafime
vanilkové rohlicky, které davame na vymazany plech a peCeme ve vyhraté troubé na
180°C. Upecené rohli¢ky jsou krasné zlatavé. Po upeceni a vychladnuti obalujeme v
mouckovém a vanilkovém cukru.

Obrazek 61

11.3. Bezlepkové linecké kyticky

Tésto

210 g bezlepkové mouky Jizerka
130 g masla

70 g mouckového cukru

1 Zloutek

pomerancova kura
pomerancova Stava

Pfesejeme si mouku, cukr, pfidame zmékly tuk, Zloutek, pomerancovou kuru a
pomerancovou Stavu. Zpracujeme tésto, nechame odlezet. Po odlezeni vyvalime

Cast tésta, ale pozor musime vyvalovat na mouce Jizerka. Nesmime pouzit hladkou
mouku. Vyvalime plat na tloustku asi 3mm. Vykrajime kyticky. A vZzdycky jednu bez
dirky uprostfed a jednu s dirkou. Dame je na plech s papirem a upeCeme ve vyhraté
troubé na 180°C. Upecené a vychladlé korpusy bez dirky naplnime ovocnou smési a
ty s dirkou posypeme mouckovym cukrem. Obé kyti¢ky pak opatrné spojime.
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CHRUDIM

11.4. Spaldova koleéka s hvézdiékou
(obrazek 62 - 63)

Tésto

200 g Spaldové mouky
100 g tftinového cukru
130 g masla

Spetka kypficiho prasku
50 g mandli

50 g kokosu

1 Zloutek

20 g vanilkového cukru

Obrazek 62 Obrazek 63

Smichame mouku, kokos, mandle, cukr a kypfici prasek. Pfidame, maslo, Zloutek a
zpracujeme tésto. Zabalime do folie a nechame tésto odpocinout 5 hodin. V pfipadé,
ze by se tésto Spatné zpracovavalo, mizeme pfidat vice masla. Rozdélime tésto na
dvé casti. Z vétSiho dilu tvofime kuliCky a pokladame je na vymazany plech. Do
kulicek udélame dulek, ktery naplnime ovocnou napini.

Z menSiho tésta vyvalime placku a vykrajime malé hvézdicky, které klademe na
ovocnou naplh. PeCeme cca na 180°C. Musime si davat pozor, koleCka jsou po
upeceni velice kifehka. Musime je nechat vystydnout na plechu.
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CHRUDIM
11.5. Dia mandlova srdicka

Tésto

200 g mouky hladkeé

50 g sorbitu

120 g tuku

1 1ZiCka kypficiho prasku

Pfesejeme mouku, pfidame sorbit, vejce, tuk a kypfici prasek. Zpracujeme tésto,
které nechame chvilku odlezet. Po odlezeni vyvalime Cast tésta na tloustku asi 3 mm
a vykrajime z néj srdi¢ka. Polovinu srdi¢ek potfeme rozSlehanym vejcem a ozdobime
pulkou oloupané mandle. Pe¢eme na 180°C.

Napln

200 g ofecha

6 Izic neslazeného kondenzovaného miéka
10 ks sladidla

60 g Dia Cokolady

Svafime mléko a ofechy, jeSté do teplého pfidame sladidlo a promichame se
strouhanou cokoladou. Pokud je tfeba pfidame jesté trochu prevafeného mléka.
UpecCena a vychladla srdicka naplnime vychladlou naplni a slepime k sobé vzdy
jedno s mandli a jedno bez mandle. Mizeme pfizdobit Dia ¢okoladou.
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CHRUDIM

11.6. Oriskové kyticky
(obrazek 64)

Tésto

100 g celozrnné Spaldové mouky
40 g pohankové mouky

100 g tftinového cukru

100 g liskovych ofisku

2 Zloutky

VSechny suroviny smichame dohromady a zpracujeme tésto. Tésto dame na 2
hodiny do lednice odpocinout. Z tésta udélame kuliCky o prdméru 1 az 1,5 cm.
Kulicky davame na plech vzdy 3 ks k sobé do trojlistku, jednotlivé kuliCky mirné
pfimackneme. Trojlistky potfeme rozSlehanym vajickem a na kazdou kyticku
posadime cely liskovy ofiSek. PeCeme ve vyhraté troubé na 180°C.

Obrazek 64

11.7. Cokoladovo - $paldové tyéinky

Tésto

300 g Spaldovych vlocek

300 g masla

180 g Spaldové hladké mouky
5 ks horkych mandli

75 g titinového cukru

1 ks kypficiho prasku

VSechny suroviny smichame dohromady, ddkladné promichame a vypracujeme
hladké tésto. VSechno tésto rozdélime na stejné velké kousky, ze kterych
vytvarujeme stejné tyCky. TyCky davame na vymazany plech nebo plech s pecicim
papirem. PeCeme ve vyhfaté troubé na 200°C. Po vychladnuti macime tyCinky v
cukrarské kakaoveé poleve.
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11.8. Vyborné zazvorky

Tésto

250 g pohankové mouky
130 g javorového sirupu
90 g masla

3 I1Zicky mletého zazvoru
0,5 1zicky jedlé sody

2 |Zice titinového cukru

V kastralku rozpustime maslo, pfidame javorovy sirup a vSe dobfe promichame. Poté
smés nechame vychladnout. V misce smichame zazvor, mouku, cukr a jedlou sodu.
Poté pfimichame vychladlé maslo s javorovym sirupem a vymichame krasné hladké
tésto. Z tésta vyvalime kulicky o velikosti ofechu a dame je na vymazany plech.
Kulicky troSku splacneme. PeCeme ve vyhfaté troubé na 180°C. Hotové zazvorky
nechame vychladnout.

11.9. Ty¢€inky z ovesnych vio¢ek
(obrazek 65)

Tésto

250 g ovesnych vloCek
50 g tftinového cukru
80 g javorového sirupu
130 g masla

V kastrulku trochu rozpustime maslo, pfidame cukr a javorovy sirup a nechame vse
dikladné rozpustit. Po rozpusténi a vychladnuti pfisypeme do této hmoty rozdrcené
ovesné vloCky a vypracujeme v tésto. Toto tésto ma fidSi konzistenci, a tak ho
vylijeme na pfedem vymazany plech a krasné uhladime povrch. Plech viozime do
pfedem vyhraté trouby a peCeme na 180°C. Po upeceni je plat krasné zlatavy. \po
vychladnuti nakrajime ztésta pozadovany tvar tyCek, které lehce pfrestiikame
cukrarskou kakaovou polevou.
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CHRUDIM
12. Tradicni cukrovi

12.1. Linecké sadlové cukrovi
(obrazek 66 - 67)

Tésto

120 g sadla

120 g tuku — Hery

120 g mouckoveého cukru
500 g hladké mouky

3 Zloutky

citrénova kara

Obrazek 66 Obrazek 67

Presejeme mouku, mouckovy cukr, pfidame zmékly tuk, Zloutky a citrénovou kiru.
Zpracujeme v hladké tésto a nechame chvilku odlezet. Po odleZeni lehce
podsypeme hladkou moukou a vyvalime Cast tésta. Z tésta vykrajujeme zvonecky
jeden s dirkou a druhy bez dirky. ZvoneCky davame na vymazany plech a peCeme ve
vyhfaté troubé na 180°C. UpeCené a vychladlé zvonecky slepujeme pikantni
ovocnhou naplni a pocukrujeme mouckovym cukrem.
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CHRUDIM
2. 9. Strojkové bananky
(obrazek 68 - 69)

Tésto

750 g hladké mouky

450 g tuku — Hery

200 g mouckového cukru
1 vejce

1 Zloutek

1?‘:2-'-?"?&;'“’"“

Obrazek 68 Obrazek 69

Pfesejeme mouku a cukr, pfiddme zmeékly tuk, vejce a Zloutek. Zpracujeme v tésto,
které nechame odlezet. Po odlezeni tlaCime pfes strojek tyCky dlouhé asi 4 cm a
davame je na vymazany plech. PeCeme ve vyhfaté troubé na 180°C. Po upeceni a
vychladnuti je slepujeme pikantni ovocnou naplni a z rohu do rohu je potahujeme v
cukrarské kakaové polevé. Nahoru pfilepime pllku mandle a prestfikame polevou.

L w w
evropsky ‘t SOS ASOU
socialn ¢ MINISTERSTVO SKOLSTWVI, OP Vzdélavani OBCHODU A SLUZEB

[~ 4 fondvCR EVROPSKA UNIE  wLADEZE A TELOVYCHOVY  prokonkurenceschopnost  C H R U D | M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



o —

$OS ASOU  stiedni odborna $kola a Stfedni odborné uéilisté, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

12.2. Tatrankové cukrovi
(obrazek 70 — 72)

Tésto

300 g hladké mouky

100 g mouckového cukru
3 ks tatranek

250 g ztuZeného tuku

1 vejce

100 g kokosu

Obrazek 70 Obrazek 71

Pfesejeme hladkou mouku a mouckovy cukr, pfiddme nastrouhané tatranky, kokos,
vejce a zmékly tuk. VSe zpracujeme v tésto, které nechame chvilku odlezet. Po
odlezeni plnime tésto do formi¢ek a peCeme ve vyhraté troubé na 180°C. Po upeceni
a vychladnuti obalujeme cukrovi ve smési mouckového a vanilkového cukru.

Obrazek 72

. . " ¥
evropsky ‘E SOS ASOU
socialni MINISTERSTVO SKOLSTVI, 0P Vadélavani CBCHODY Jvet 15
[~ 4 fondvCR EVROPSKA UNIE  wLADEZE A TELOVYCHOVY  prokonkurenceschopnost  C H R U D | M

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



o —

$OS ASOU  stiedni odborna $kola a Stfedni odborné uéilisté, Chrudim, Caslavska 205
CHRUDIM

12.3. Mandlové rohlicky
(obrazek 73 - 74)

Tésto

280 g polohrubé mouky
200 g masla

100 g rozemletych mandli
50 g mouckoveého cukru
20 g vanilkového cukru

2 Zloutky

Obrazek 73 Obrazek 74

Pfesejeme si mouku a cukr, pfiddme rozemleté mandle, Zloutky, vanilkovy cukr a
zmekly tuk. V8e zpracujeme v tésto, které nechame odleZzet. Po odlezeni z tésta
tvofime pomoci formi¢ky rohlicky, které klademe na vymazany plech a peCeme ve
vyhraté troubé na 180°C. Po vychladnuti obalujeme v mou¢kovém cukru.
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12.4. Myslivecké knofliky

Tésto

250 g hladké mouky
140 g tuku — Hery
80 g cukru moucka
3 Zloutky

Napln

3 bilky

200 g cukru krupice
200 g ofisku

Prfesejeme si hladkou mouku, cukr moucCka, pfidame Zloutky a zmékly tuk.
Zpracujeme v tésto. Vyvalime tésto, ze kterého vykrajujeme koleCka. KoleCka
davame na vymazany plech. Udélame si naplnh: vySlehame bilky, pfidame cukr a
poradné vySlehame do pevného snéhu. Nakonec ru¢né zamichame ofechy. Na
koleCka nastfikame sackem s hladkou trubiCkou naplfi a do naplné zapichneme
liskovy ofiSek. PeCeme ve vyhraté troubé na 160°C.
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13. Pracovni list

1. Jaké jsou zakladni druhy tést pro pfipravu ¢ajového peciva?

2. Jaké suroviny a v jakém poméru se pouZzivaji na vyrobu lineckého tésta?
3. Co urychluje oxidaci a zluknuti vyrobku?

4. Pro€ musime mouku pfed zamichanim prosit?

5. Jaky cukr se pouziva do pevnych tést?

6. Vyjmenuj druhy trvanlivych naplni.

7. PopiS vyrobu piSingrové napiné.

8. Vyjmenuj druhy polev.

9. Popis vyrobu lineckého tfeného tésta.

10. Jaké vyrobky muaze$ vyrobit z lineckého tésta?
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Doplhovacka

.Prava.......

. Hlavni surovina pro vyrobu tésta

. Jednotny nazev pro vSechny ofechy
. Tekuty rostlinny tuk

. Hmota na dohotoveni vyrobkd, ktera zabraruje vysychani
. Pevné tésto

. Jiny nazev pro arasidy

. Bilek + Zloutek

. Tepelna uprava v troubé

10. Misto odkud pochazi ¢ajové pecivo
11. Pevné tésto s pridavkem ofech

12. Praskovy cukr
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14. Zdroje

Literatura

1. Pulpanova Alena Cukrafska technologie. Olomouc 1993: Nakladatelstvi a
vydavatelstvi FIN spol. s. r. 0. ISBN 80-85572-54-0

2. Blaha Ludvik, Kadlec Frantisek, Plhor Zdenék Cukrafska vyroba |. Praha 4 1994.
Nakladatelstvi Informatorium. ISBN 80-85427- 59-1

3. Vlastni zdroje — recepty kamaradek a babicek.

4. Obrazky 1 - 74 - Vlastni zdroje
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Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Cajové pedivo
v modernim pojeti 2

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Hana Hejlova
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2. Vyrobky

2.1. Rumova kolecka

700g hladké mouky

500g masla

200g cukru

200g mletych ofiska

40g vanilkového cukru

Mouku, maslo, cukr, ofechy a vanilkovy cukr smichame a vypracujeme tésto.
Vyvalime placku, ze které vykrajujeme koleCka. Troubu nastavime na 160°C, kdyz
zruzoveji, jsou upecené.

Napln:

Mleté vlasské ofechy

Mieté piSkoty

Trochu masla

Vanilkovy cukr

Rumové aroma

Tuzemim

Ovocna pomazanka

VSechny suroviny smichame dohromady, vytvofime si podle chuti ofechovou napln,
kterou naplnime mezi dvé upecena koleCka. Nechame zatuhnout a po zatuhnuti
koleCka potahujeme v cukraiské kakaové polevé a zdobime dle vlastni fantazie a
prilezitosti.
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2.2. Kokosova kolecka

400g hladka mouka

400g mlety kokos

2 vejce

2 bilky

Pulky vlaSskych ofechl nebo liskovych ofechu (podle poctu kole€ek)
400g masla

300g praskového cukru

Veskeré ingredience smichame a vypracujeme tésto, zabalime do félie a ulozime na
hodinu do lednice. Poté vyvalime plat cca 3 mm a vykrajujeme koleCka. Jednotliva
koleCka ukladame na plech vylozeny pecCicim papirem. KoleCka potirame
rozSlehanym bilkem a do stfedu vmackneme pulku viaSského nebo liskového
ofechu.

Obrazek 2
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2.3. Zloutkové kuliéky

400 g mouky

160 g masla

120 g cukru

Citrénova klira z 1 citréonu
20 Zloutku

5 1zic rumu

Veskeré suroviny smichame dohromady, az nam vznikne vlacné tésto. Z tésta
vytvarujeme malé kulicky, které poklademe na vymastény plech, potfeme zZloutkem a
peCeme ve vyhraté troubé pfi 160°C. Po upecleni potdhneme kulicky cukrafskou
kakaovou polevou a ozdobime mandli.

Obrazek 3

2.4. Cajové roladky

7 vajec

4 Zloutky
240 g cukru
200 g mouky
50 g masla

Vyslehame vejce s cukrem nad vodni lazni, ale nesmime hmotu prehrat, jinak by se
nam vejce uvafila. Hmotu nechame lehce zchladnout a poté nalijeme rozehfaté
maslo a zamichame pfesatou mouku. Vzniklou hmotu nalijeme na pecici papir a
rozetfeme na slaby plat. Peeme rychle ve vyhraté troubé na 220°C.

Hned teplé platy namazeme ovochou pomazankou a zatoCime. Musime roladky
poradné utahnout, abychom predesli diram v roladkach. Hotové roladky muizeme
opét dozdobit dle vlastni fantazie. MUzeme je potahnout v cukrarské kakaové polevé,
nebo je mizeme obalit v modelovaci miééné hmoté.
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2.5. Trené kolacky, ty€inky

300 g mouky

225 g masla

50 g mouckového cukru
10 g vanilkového cukru
1 Zloutek

Spetka skofice

Dame si do misky maslo, mouc¢kovy cukr, vanilkovy cukr a Zloutek. Je dilezité, aby
vSechny suroviny mély stejnou teplotu. Zvlast si dame hladkou mouku, nebot ji
musime nahfat na teplotu lidského téla, tzn. 36°C. Muzeme ji dat do mikrotenového
sacku a nahfat v mikrovinné troubé. Ve vétSim mnozstvi v normaini troubé. Zahfatou
mouku smichame s ostatnimi surovinami a musime tésto hned zpracovavat. Dame si
tésto do sacku s fezanou trubickou a stfikame na plech s pecicim papirem plna
koleCka, takové mini vétrniky. Doprostfed mizeme dat kandovanou tfeSer nebo jiné
ovoce. PeCeme ve vyhiaté troubé na 180°C. Po upeceni jsou korpusy krasné zlatavé
a kiehké.

Obrazek 4
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CHRUDIM
2.6. Rumové bochanky

Tésto

300 g hladké mouky

200 g tuku — Hery

100 g cukru moucka

3 Zloutky

Pfesejeme si hladkou mouku, cukr moucku, pfidame Zloutky a zmékly tuk.
Zpracujeme v tésto. Vyvalime tésto, ze kterého vykrajujeme koleCka. KoleCka
davame na vymazany plech a pe€eme ve vyhraté troubé na 160°C.

Na upecené a vychladlé koleCko nastfikdme Fezanou trubi¢kou pfedem pfipravenou
napln a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti potahujeme cukrarskou kakaovou polevou
a zdobime kyti¢kou z modelovaci mlééné hmoty.

Napln:

400 g piSkotovych drobeckd

400 g cukru

400 g mandlové marcipanové hmoty

Tuzemak

Amaretto

VSechny suroviny smichame dohromady a vytvofime napln.

2.7. Marokanky

250 ml mléka

80 g cukru moucka

20 g masla

30 g mouky hladké

100 g kandovaného ovoce

100 g rozinek

100 g sekanych mandli

100 g sekanych vlasskych ofechu
Spetka soli

VSechny suroviny smichame v mise dohromady. LZicemi tvofime na pecici papir
hromadky, které peCeme ve vyhfaté troubé na 160 °C. Po upeCeni maji zlatavou
barvu. Po upecCeni a vychladnuti je z jedné strany potahneme cukrafskou kakaovou
polevou.
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CHRUDIM

2.8. Oplatkové étverecky

Oplatkové platy potfeme piSingrovou naplni a nechame zatuhnout. Po zatuhnuti
nakrajime noZzem, ktery mame ponofeny ve vielé vodé. Nakrajime malé Ctverecky,
které potahneme v tmaveé cukrarské kakaové polevé a dozdobime bilou cukrafskou
polevou a kyti€¢kou z modelovaci mlééné hmoty.

PiSingrova napln

100 g cukrarské kakaové polevy
70 g jadrové pasty (rizné druhy)
30 g kakaa

10 g vanilkového cukru

250 g cukru moucka

166 g ztuzeného pokrmového tuku

Ve vodni lazni rozpustime kakaovou polevu, jadrovou pastu, kakao. Po rozpusténi
postupné pridavame vanilkovy cukr, pfesaty mouckovy cukr a rozpustény ztuzeny
tuk. VSe dlkladné promichame a precedime. Nechame lehce zatuhnout. Po
¢aste€ném zatuhnuti mizeme vyS$lehat a hned plnime. Jestlize je hmota pfilis Fidka,
nechame ji jesté zatuhnout a v opa¢ném pfipadé ji musime lehce nahfat, aby povolila
kakaova poleva a ztuzeny tuk.

Obrazek 5

2.9. Ruské kornoutky

500 g mandli
400 g cukru
6 vajec

VSechny suroviny smichame dohromady a dokonale utfeme na tfecim stroji. Tfit
musime postupné, abychom nevymackali vdechen tuk. Hmotu rozetfeme na tenky
plat, ze kterého vykrajime zoubkatym vykrajovatkem koleCka. KoleCka stoCime do
kornoutkli a dame na plech s pecicim papirem. Pfed pefenim je potfeme
rozSlehanym vajiCkem a peCeme na 140 °C.

Po upeceni a vychladnuti kornoutky naplnime marmeladou s ofechy a prestfikame
cukrarskou kakaovou polevou.
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2.10. Trvanlivy krém do vanoéniho cukrovi

Do trochy mléka, |épe udélat vodu+sus. mléko (je to trvanlivéjSi) dame cukr, svafime
a nasypeme nastrouhané ofechy nebo kokos. Pfi mirném oprazeni jsou ofechy i
kokos vonavéjSi. Krém kratce povafime. Po lehkém vychladnuti zahustime
piSkotovymi drobecky. Krém ochutime tuzemskem, citron. klrou, nebo skofici a
nechame vychladnout.

Slehadem uslehame povoleny ztuZzeny tuk (stadi tak 1/4), pfiddme trosku
mouckového cukru a poradné proSlehame. Musime si davat pozor, abychom krém
nepfesladili. Jakmile je krém bez hrudek a hladky, pak pfisypeme vychladlé ofiSky
nebo kokos. Timto krémem muzeme plnit cukrovi nejlépe z vaflové tésta nebo do
lineckych koSickl, které po zatuhnuti polijeme cukrafskou kakaovou polevou a
zdobime. Tento krém je trvanlivy a chutny.

2.11. Ovesné tycinky

500 g ovesnych vlo¢ek

180 g titinového cukru

180 g javorového sirupu nebo medu
250 g masla

maslo na vymazani plechu

V kastrulku rozpustime maslo, na které nasypeme tftinovy cukr a v8e nechame
rozpustit. Do této smési zamichame javorovy sirup a vSe znova dobfe promichame.
Pak mizeme pfimichat ovesné vioc¢ky a vznikne nam Fidké tésto. Tésto nalijeme na
pfedem vymazany plech a poradné uhladime. PeCeme v pfedem vyhraté troubé na
180°C.

Po upeceni nakrajime na plechu pozZadované tvary, které z poloviny potahneme
v cukrarské kakaové poleveé.

Obrazek 6
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2.12. Orechové rohlicky

250 g cukru moucka

250 g vlasskych ofechl
125 g masla

100 g Cokolady na vareni
70 g ztuzeného tuku

VSechny suroviny smichame dohromady a vypracujeme krasné tésto. Z tohoto tésta
tvofime rohli¢ky, které davame na plechy s pecicim papirem a pe€eme ve vyhraté
troubé na 160 °C. PeCeme dozlatova. Po upecCeni rohlicky obalujeme ve smési
mouckového a vanilkového cukru.

Obrazek 7

2.13. Stfikané vénecky

300 g hofké Cokolady

300 g masla

3 Zloutky

9 IZic mouckového cukru

3 Izice silné vafené kavy

450 g hladké mouky

15 g kypficiho prasku do peciva

Dukladné vySlehame maslo s cukrem a kavou do pény. Pfidame Zloutky, prosatou
hladkou mouku smichanou s kypficim praskem a rozpusténou vlaznou ¢okoladu. Vse
dikladné promichame. Hmotu naplnime do sacku s fezanou trubi¢kou a na plechy
vylozené pecicim papirem stfikdme malé vénecky. Po nastfikani dame vénecky
zatuhnout do ledni¢ky. Mezitim si zahfejeme troubu na 180°C. Zatuhlé vénecky
upeCeme ve vyhraté troubé. Po upec€eni je nechame vychladnout a potahujeme

v cukrarské kakaové poleveé.
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CHRUDIM

3. Zdroje

Zdroje — recepty

Veskeré recepty jsou z cukrarny SOS a SOU obchodu a sluzeb Chrudim
Zdroje — obrazky

Veskeré obrazky jsou vlastni
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CHRUDIM

Rozvoj manualnich zrucnosti a praktickych
dovednosti zaku oboru cukrar
CZ.1.07/1.1.28/01.0013

Cajové pedivo
v modernim pojeti 3

Prirucka pro vyuku

Zpracovala: Hana Hejlova
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2. Vyrobky

2.1. Cokoladové bochanky

Korpus

150 g horké ¢okolady
4 1Zice kakaa

300 g cukru moucka
6 bilku

Spetka soli

150 g mletych mandli

VySlehame bilky se Spetkou soli do pevného snéhu, pfidame prosety cukr s kakaem
a jesté proSlehame. Lehce zamichame mandle a rozpusténou ¢okoladu.

Naplnime si sacek s hladkou trubiCkou a stfikame na plech vylozeny pecicim
papirem. PeCeme ve vyhfaté troubé na 160°C. Po upeceni nechame vychladnout a
prestfikame cukrarskou kakaovou polevou

2.2. Cokoladové pokuseni s karamelem

Hmota

300 g liskovych ofisk

150 ml smetany ke Slehani
3 Izice medu

450 g horké Cokolady

75 g ztuZzeného tuku

4 IZice kakaa

4 |1Zice mouckoveého cukru
3 Izice rumu

Karamelové bonbdny

Do zahraté smetany zamichame med, horkou Cokoladu, ztuzeny tuk a poradné
promichame. V druhé misce promichame pFesaté kakao, mouckovy cukr a rum.
Pfidame zahfratou smés a promichame. Hotovou hmotu naliieme do menSi formy,
kterou jsme vyloZili pe€icim papirem. Ulozime do ledni¢ky a nechame zatuhnout.

Po dukladném ztuhnuti nakrajime hmotu na stejné kousky, ze kterych vytvarujeme
kulicky. Kuli€ky nejprve obalime v prazenych mletych ofiSkach. Doprostied kuli¢ky
udélame dulek a dozdobime karamelovym bonbdnem.
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2.3. Maslové muslicky

Tésto

330 g hladké mouky
330 g masla

3 Zloutky

4 1Zice bilého vina

Ovocna pomazanka na plnéni

Vejce na potreni

Vladské ofechy na obaleni

Mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni

Na stal presejeme hladkou mouku, pfidame zméklé maslo, zZloutky, vino a
zpracujeme v tésto. Tésto vyvalime na pomoucnéném stole a vykrajujeme koleCka.
Kole¢ka plnime ve stfedu hustou ovocnou pomazankou a pomoci tvofitka kole¢ko
zmackneme a vytvofime musliCku. Muslicku namoCime ve vajiCku a obalime
v mletych ofiSkach. Klademe na plech vylozeny pecicim papirem a peCeme ve
vyhraté troubé na 180 °C. Po upeceni je jesté teplé obalujeme ve smési mouckového
a vanilkového cukru.

24. Makové trojlistky

Tésto

450 g hladké mouky

300 g mouckového cukru
200 g mletého maku

1 vejce

1 Zloutek

370 g masla

Spetka skofice

Liskové ofisky

Na stll si pfesajme hladkou mouku a mouckovy cukr. Pfidame mak, vejce, Zloutek,
skofici a zméklé maslo. Zpracujeme v hladké tésto a nechame asi tak hodinu
odpocinout. Z tésta délame malé kulicky. Vzdy tfi kuliCcky spojime k sobé&, doprostred
vmackneme liskovy ofech a pe€eme ve vyhraté troubé na 180 °C.
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2.5. Cokoladova kolecka

Tésto

300 g hladké mouky

200 g masla

100 g mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

2 Zloutky

2 1ZiCky instantni kavy

50 g hofké ¢okolady

Na stll si prosejeme hladkou mouku a mouckovy cukr. Pfidame zméklé maslo,
Zloutky, kavu, nastrouhanou Cokoladu a vanilkovy cukr. Zpracujeme v hladké tésto,
které zabalime do potravinarské folie a nechame do druhého dne odlezet.

Druhy den vyvalime plat, ze kterého vykrajujeme kolecka. Vykrajujeme kolecka plna
a koleCka s vykrojenym prostfedkem. KoleCka davame na vymazany plech, nebo
plech vyloZeny pecicim papirem. PeCeme ve vyhfaté troubé na 160 °C.

Po upec€eni nechame vychladnout a poté naplnime pikantni ovocnou pomazankou.
VrSek pocukrujeme mouckovym cukrem.

2.6. Maslové kostky

Tésto

300 g hladké mouky

300 g masla

140 g mouckového cukru

160 g ofechd

2 Zloutky

Na stll si prosejeme mouku a cukr, pfidame zméklé maslo, ofechy a Zloutek a
zpracujeme v tésto. Tésto rozdélime na dva dily a vyvalime na dva plechy vylozené
pecicim papirem. Na jeden plat natfeme pikantni ovocnou pomazanku a druhy plat
na néj priklopime. Tésto je velice kiehké, takze pracujeme velmi opatrné, aby se nam
to nepotrhalo. Platy lehce zapeCeme a pak potfeme Zloutkovou polevou.

Zloutkova poleva

3 Zloutky

4 1zice mouckoveého cukru

1 1Zice rumu

VSechny suroviny utfeme do pé€ny a natfeme na platy zloutkovou polevu. Musime
pracovat rychle, nebot Zloutkova poleva rychle zasycha. Potom platy posypeme
sekanymi ofechy a dosusime v troubé pfi 120°C.
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2.7. Orfechové fezy

Tésto

250 g hladké mouky

100 g mouckového cukru

120 g tuku

4 Zloutky

Citrénova klra

Y2 kypficiho prasku

Na stul prosejeme hladkou mouku a mouckovy cukr. Pfidame zmékly tuk, Zloutky,
citrénovou klru a kypfici prasek. Zpracujeme v tésto a vyvalime na plech vylozeny
pecicim papirem. Plat lehce propichame vidlickou, potfeme ovocnou pomazankou.

Bilkova napln

4 bilky

200g cukru

1509 ofechd

Vyslehame bilky do pevného snéhu, zasSlehame cukr a jesSté porfadné proSlehame.
Zamichame ofechy a natfeme na plat s pomazankou. PeCeme ve vyhfaté troubé na
150°C. Jesté teplé nakrajime na menSi CtvereCky a jeSté dozdobime kytiCkou
z modelovaci mlééné hmoty.

2.8. Arasidovy jezci

Tésto

350g polohrubé mouky

120g mouckoveho cukru

2009 tuku

1 vejce

150g mletych ara$idd

Y2 prasku do peciva

Na stul prosejeme mouku a mouckovy cukr, pfidame zmeékly tuk, vejce, araSidy a
prasek do peciva. Zpracujeme v tuzsi tésto a nechame chvilku odpocinout. Pak
vyvalime plat na pomoucnéném stole a vykrajujeme jezky. Davame na plechy
vyloZzené pecicim papirem a peCeme ve vyhraté troubé na 180°C. Hotové vychladlé
jezky slepujeme ovocnou pomazankou. Bodlinky namacime do karamelu a hned
obalime v namletych araSidech.

Karamel

50g cukru

1 I1zice masla

Utavime cukr na karamel, pfesedime a pfidame maslo a pofadné promichame.
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2.9. Cajové véneéky

Tésto

5009 tuku

600g hladké mouky

200g mouckoveho cukru

2 vejce

20g vanilkového cukru

Smichame zmékly tuk, cukr, vejce a vanilkovy cukr a pofadné promichame. Mouku si
nahfejeme na 40 °C, pfidame do tésta a prohnéteme. Hmotu ddme do cukraiského
sacku s fezanou trubiCkou a stfikame na plech vyloZeny pecicim papirem malé
véneCky. PeCeme ve vyhiaté troubé na 160°C dozlatova. Hotové vychladlé vénecky
slepujeme ovocnou pomazankou a zjedné strany macCime v fedéné cukrarské
kakaové polevé a mizeme dozdobit ozdobou z modelovaci mlééné hmoty.

210. Meésicky

Tésto

210g hladké mouky

70g mouckového cukru

140g tuku

20g kakaa

40g mletych mandli

Na stll si pfesejeme hladkou mouku a cukr. Pfidame zmékly tuk, kakao a mleté
mandle. Zpracujeme v tésto, na pomoucnéném stole vyvalime plat, ze kterého
vykrajujeme mésicky. Ty davame na plechy vylozené pecicim papirem a peeme ve
vyhraté troubé na 180°C.

Nepecené tésto

150g mouckoveho cukru

50g suSeného mléka

60g masla

100g mletych mandli

40-70g piskotovych drobecku

1 IZice citronové stavy

Rum

Ze vsech surovin vypracujeme hmotu, kterou vyvalime na plat. Z platu vykrojime
meésiCek a ovocnou pomazankou ho pfilepime k upedenému mésicku. Slepené
mésicky potahneme v cukrarské kakaove polevé a dozdobime.
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2.11. Orechova kolecka

Tésto

240g hladké mouky

120g mouckoveho cukru

200g tuku

120g mletych ofechd

Na stul si prosejeme mouku a mouckovy cukr, pfiddme zmékly tuk a ofechy.
Zpracujeme v tésto, vyvalime ho na pomouceném stole a vykrajujeme kolecka.
KoleCka davame na plechy vyloZené pecicim papirem a peCeme ve vyhraté troubé
na 180°C.

Povidlova nadivka

4 1Zice Svestkovych povidel

1 IZice rumu

Citrénova klra

Cukr dle chuti

VSechny suroviny smichame dohromady a touto naplni potirame upeCena a
vychladla kole€ka. KoleCka potahneme cukraiskou kakaovou polevou a ozdobime
dle pfilezitosti. MiZzeme pouzit rzné ozdoby z modelovaci mié¢né hmoty.

212. Orechové tyCinky s citronovou polevou

Tésto

210g hladké mouky

70g mouckového cukru

1409 tuku

1 Zloutek

90g mletych viasskych ofech

Spetka skofice

Citronova kara

Na stdl si pfesejeme hladkou mouku a cukr, pfidame zmékly tuk, Zloutek, ofechy,
skofici a citrénovou klru. Zpracujeme v tésto. Tésto nechame v chladu odlezet a
poté vyvalime obdélnik, ktery rozkrajime na stejné velké tyCinky. Ty pak peCeme ve
vyhfaté troubé na 180°C dozlatova. Hotové tyCinky polijeme citrénovou polevou a
dozdobime dle prilezitosti.
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213. Kokosové pracny

Tésto

300g hladké mouky

150g mouckového cukru

1809 tuku

3 Zloutky

150g kokosu

2 Izice rumu

1 IZice citronové Stavy

Spetka soli

Spetka kypriciho prasku

Na stul si proseje hladkou mouku a mouckovy cukr, pfidame vSechny ostatni
suroviny a zpracujeme v tésto. Hotové tésto mackame do pfipravenych formicek a
peCeme ve vyhfaté troubé na 180°C. UpeCené a vychladlé pracny obalujeme ve
smési mouckového a vanilkového cukru.

214. Korenéné obdélnicky

Tésto

350g hladké mouky
140g mouckového cukru
200g tuku

2 vejce

LZiCka mleté skofice

4 pomleté hiebicky
Spetka kofeni do perniku
Citrénova klra

Na stul si prosejeme hladkou mouku a mouckovy cukr, pfidame zmékly tuk a
v8echny ostatni suroviny. Zpracujeme v tésto a nechame odpocinout. Tésto vyvalime
na pomouceném stole a vykrajujeme obdélniCky. Davame je na plech vylozeny
pecicim papirem a kazdy potfeme rozslehanym vejcem a ozdobime pulkou oloupané
mandle. PeCeme ve vyhiaté troubé na 180°C.
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3. Ukazky praci

Obrazek 5 Obrazek 6
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4. Zdroje

Zdroje — recepty

Veskeré recepty jsou z cukrarny SOS a SOU obchodu a sluzeb Chrudim
Zdroje — obrazky

Veskeré obrazky jsou vlastni
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