Vanocni recepty
od Klasacka
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INGREDIENCE
* 350 g masla
* 100 g mouckového cukru
* Spetka soli
¢ 430 g hladké mouky
* 150 g mletych
vlasskych orech(

NA OBALENI
+ 200 g mouckového cukru
+ 2 vanilkové cukry

KLASQ)

POSTUP

1.

2.
3.
4

Ze vsech uvedenych ingredienci vytvorte hladké tésto.

Tésto zabalte do potravinové a ulozte alespon na hodinu do lednice.
Predehrejte troubu na 160 stupnd a vylozte plech pecicim papirem.

Z tésta modelujte stejné velké rohlicky a skladdejte na plech s dostatecnymi
rozestupy - trosku vyrostou.

Pecte do rizova a po vyndani nechte rohli¢ky par minut vychladnout.
Jesté teplé je obalujte ve smési mouckového a vanilkového cukru.
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INGREDIENCE

¢ 350 g hladké mouky

+ 170 g mouckového cukru
* 1 vanilkovy cukr

« 2 vrchovaté zice
holandského kakaa

4 rozdrcené hrebicky
[Zicka skofrice

150 g mletych ofechl
« 270 g masla

* 1vejce

NA OBALENI
+ 200 g mouckového cukru
« 2 vanilkové cukry

KLASQ)

POSTUP
1. ZevsSech uvedenych prisad vypracujte hladké tésto.
2. Zabalte do potravinové félie a ulozte alespon na hodinu do lednice.
3. Predehrejte troubu na 180 stupnd. Z tésta délejte kulicky a ty vtlacujte do formicek.
4. Pecte asi 11 minut a poté, az pracny lehce zchladnou, je silnym klepnutim vyjméte
z formicky.
5. Jesté teplé pracny obalte smési mouckového a vanilkového cukru.
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»

Coc

INGREDIENCE

» 250 g zelené ¢ocky

1 mala cibule

* 3mrkve

2 strouzky ¢esneku

1 hrst vlasskych orechi
1 hrst slunecnicovych
seminek

2 |zice Inénych seminek
100 g strouhanky

* 2 vejce

« 2 |zZice raj¢atové pasty
« sll, cerny pepr

KLASQ)

POSTUP

1.

Postupné rozmixujte nadrobno cibuli, mrkev, ¢esnek, ofechy a seminka.

Vse dejte do velké misky. Rozmixujte i varenou ¢ocku, ale dejte si pozor,

aby nebyla na kasi!

Pridejte Inéna seminka, proslehané vejce, rajcatovou pastu, stl a pepf.

Smés dobre promichdme. Musi vzniknout pevnd hmota, mGzeme pouzit trochu
hladké mouky.

A poté vytvarujeme 8 placicek.

Na rozpalené panvi placicky opeceme z obou stran a dopeceme v troubé

10 minut na 140 °C.
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INGREDIENCE POSTUP

* 0,5 [ tuzemaku 1. Zloutky s mouckovym a vanilkovym cukrem dejte do $lehace. Ingredience

« 1 vanilkovy cukr vyslehejte v hladkou lesklou pénu.

« Y2 zi¢ky vanilkového 2. Pridejte salko, skofici a zhruba polovinu tuzemdku. Znovu Slehejte alespon 5 minut.
extraktu 3. Poté pridejte zbytek tuzeméku a slehejte dalSich 5-10 minut.

* 4 zicky mleté skofice

* 6 zloutkd

* 1salko

* 4 |zice mouckového cukru
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INGREDIENCE

600 ml rybiho vyvaru
1 mrkev

1 mensi cibule

100 g celeru

50 g rapikatého celeru
1 petrzel

50 g masla

5 ks nového koreni

2 ks bobkového listu
50 mlsmetany 33%
muskatovy ofech, stl,
cerny pepr

hrubéa krupice
hladkolista petrzel

POSTUP

1.

Zeleninu nakrajenou na kosticky orestujte na masle do zlatova, potom pridejte
cibuli, bobkovy list a nové koreni. Zalijte vyvarem a 15 minut varte.

Prilijte smetanu a provarte dalSich 10 minut. Dochutte soli, pepfem a muskatovym
ofiskem.

Na suché panvi orestujte hrubou krupici a nasypte do polévky. Provarte 5 minut

a mUzete polévku odstavit. Nakonec vmichejte nasekanou petrzel. Z kosti, které
jste pouzili na vyvar, mliZete obrat maso a vlozit do polévky.
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Vceli uly

INGREDIENCE

* 160 g mletych piskotl
25-30 celych piskot
160 g mouckového cukru
* 60 g masla

* 4 |zice rumu

2 |zice kakaa

NA NAPLN
* 100 g masla
1 zloutek
¢ 3 lzice rumu
 cukr moucka

KLASQ)

POSTUP

1. Rozmixované piskoty smichejte s cukrem a zméklym maslem. Tésto propracuijte,
aby bylo krasné spojené. Nechejte 2 hodiny odpocinout.

2. Nanapln uslehejte zloutek, poté pridejte cukr a nakonec zméklé maslo.
Smés vymichejte a dochutte rumem.

3. Formicky vysypejte mouckovym cukrem a naplite téstem. Vymacknéte dilek

do tésta a naplnte je krémem. Ul pfiklopte piskotem a nechejte ho odpocinout.
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