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|. STEZEJNi RECEPTY PODLE LENKY JURECKOVE
A'S PRISPENIM JANY FIALKOVE A KATERINY HAJKOVE

Lenka Jureckova. Kdyz se rozdavalo tvirc¢i nada-
ni, um a fantazie, musela stat v prvni radé. Tvori
dorty, které jsou hotova umélecka dila, $ije paradni
détské boticky, vyborné pece... Poradi si se v$im,
co vyzaduje zruc¢nost. Jakoukoliv chvalu vsak se
smichem odmita: ,,Jsem spi$§ brouk Pytlik — prace
vSeho druhu!®

Lenka se stala nejznaméj$im propagatorem bezlep-
kového chleba s psylliem. Ten podle jejiho navodu
pecou tisice lidi odkazanych na bezlepkovou dietu
a laskyplné mu prezdivaji Jurecek!

Prestoze pokrmy svym ndzvem velmi casto vzda-
vaji hold néjaké osobnosti, po samotném tvirci
nebo zprostiedkovateli receptu jich mnoho po-
jmenovano neni. Co se tyce pekarskych vydobytkd,
snad jediné véhlasny dort Sacher. AvSak zatimco
receptura dortu je drzena v pfisné tajnosti, Lenka
ingredience a pfesny vyrobni postup na Jurecka
sdili se vSemi pottebnymi na FB. Tam také poradi
kazdému, kdo zrovna tape a trapi se tak, jak je to
v pocatcich bezlepkové diety bézné. Déld to strucné
a jasné, rada a zcela nezistné. Je uz takova.

Kdyz jsme se chylili s vyvojem ,,Zelené smési“ do fi-
néle a mné doslo, Ze ,,tohle bude pecka®, védéla jsem,
ze ke spolupraci na receptech musim ziskat pravé
Lenku, ktera je skute¢ny machr pravé na bezlepko-
vé kynuté peceni. OvSem, jak uz to byvd, pravé ty
nejsikovnéjsi casto trapi pochybnosti. Lenka: ,,Ale
prosim T¢, vzdyt ja nejsem profik a recepty jen pfi-
zpusobuju.“ Ja: ,,Tak tu smés aspon vyzkouse;j.”

Kdyz mi na Messengeru pristala od Lenky zprava:
»omeés je perfektni, funguje neskute¢né®, svitla mi
nova nadéje, Ze se k mé vyzvé postavi celem. Presto
to dalo jesté praci, nez jsem uslysela kyzené: ,No
tak dobre, kdyz to lidem pomuze.”

Pomize. Tim jsem si jista. K nadychanym hous-
tickam, k vece, kterd se na druhy den neproméni
v tvrdy kamen, k vla¢nym kolacktim... Zkratka
k uspésnému a radostnému peceni bezlepkového
kynutého peciva.

Presvédite se.
Vase Hana Cetlova
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ROHLIKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Obycejny bily rohlik. Ceska klasika, kterd nas provazi od itlého détstvi az do pokrocilého stéfi. Zmould ho dité v ko¢arku

i dédecek u hrnicku bilé kavy. V té ,nasi” typické podobé ho v Zzddné jiné zahranicni kuchyni nenajdeme, snad jediné
u nasich slovenskych sousedi. Toto mékké bilé pecivo mé neutrélni chut a my CeSi si na ném dokazeme pochutnat

s marmelddou, medem, maslem, Sunkou, pastikou, nebo dokonce jenom tak ,bez niceho”. A spotieba bilého peciva

stoupd navzdory mohutné osvété ohledné Skodlivosti jeho pfilisné konzumace. Své vyuziti u nas rohlik najde v jidelnic-
ku béhem celého dne, at'uz jde o snidani, svacinu, pfilohu u obéda, €i rychlou vecefi. V kuchaice na bilé kynuté pecivo

maji rohliky pofadové Cislo 1 jisté opravnéné!

Ingredience
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazné vody
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
10g cerstvého drozdi
5g krystalového cukru
(1 kdvova 1zic¢ka)
6g soli
10g sadla

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
8ks rohlikd.

Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi

a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu ky-
nutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stl, sadlo, zbytek vody a kvasek. Pomoci

hnétacich hakt nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé 1idsi tésto zakryjeme potra-
vinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Z tésta si navazime 8 dild o hmotnosti cca 70 g, kazdy kousek zpracujeme pre-
kladanim stejnym zptisobem jako u tésta a vytvorime kulicky.

5. Jednotlivé kulicky rozvélime do tvaru trojuhelniku, zakladnou smérem k nam

a cip spiSe vys$si, tzn., nedélame $iroké trojuhelniky, protoze vysledné rohliky by byly
tenké a rychle by ztvrdly. Tésto zarolujeme smérem od zakladny k cipu. Vytvoiené

rohliky mtiZzeme jesté trochu povélet tam a zpét.

6. Plech vylozime pecicim papirem a naskladame na néj rohliky cipem dold, aby
se pii peceni neotevrely. Postiikdme je vodou z rozprasovace a plech zakryjeme

potravinatskou folii tak, aby se nedotykala rohlikt. Takto nechdme na teplém misté

kynout cca 30 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno dame

stary hluboky plech na peceni.

7. Vykynuté rohliky znovu postfikaime vodou z rozprasovace a vlozime do trouby.
Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle

zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci vodé vytvori.

8. Peceme cca 10 minut, dokud se rohliky neza¢nou zabarvovat do svétle hnédé

barvy. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu

stahneme na 170 °C a dopékdme cca 20 minut.

9. Upecené rohliky nechame vychladnout na mfizce.
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VEKA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji @) Bezmléka @ Bezvajec

Tvarem i konzistenci i svou neutrdlni chuti je velmi podobna rohliku. Je vsak podstatné vétsi do Sirky i délky a nady-
chanéjsi. Co je to? Pokud jesté vahdte, ted jiz nebudete: je nezbytné nutné pro vyrobu oblozenych chlebick. Veka!

Mimochodem, védéli jste, Ze chlebicky jsou ryze cesky vyndlez? Prodavat je zacal uz na pocatku 20. stoleti prazsky

lahtidkdF Jan Paukert. Veka mad v3ak v kuchyni i dal3i pouZiti. Hodi se na houskové knedliky. Ztvrdld namocend v mléce

tvori zaklad Zemlovky. Rychly a chutny pokrm vytvofite ze smaZené veky se syrem a ti, co jsou na sladké, si mohou

veku opéct a obalit v cukru i skofici. Pokud na party nebo posezeni s prteli nachystate chlebicky s vekou podle tohoto

receptu, véfte, Ze vasi pidtelé viibec nepoznaji, Ze se pravé stravuji bezlepkové.

Ingredience Pracovni postup
500g Bezlepkové smési 1. Do sklenicky nalijeme 50ml vlazné vody, pfidame cukr, rozdrobime drozdi
pro ptipravu kynutého tésta a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.
DONUTS & CROISSANTS 2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
(tzv. ZELENA) kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, siil, sadlo, zbytek vody a kvasek. Po-
700ml vlazné vody moci hnétacich hakt vypracujeme lepivé a ne prili§ tuhé tésto. Zakryjeme ho potra-
(50ml na kvasek, vinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 40 minut.
650ml do tésta) 3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouc¢nény val a rozdélime ho na 2 stejné
20g cerstvého drozdi ¢asti. Kazdou cast nékolikrat prelozime - tésto ohneme od kraje ke stfedu, otoci-
5g krystalového cukru me o 90 stupnt, znovu prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni. Tento
(1 kdvova 1zicka) postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi.
12g soli 4. Prelozené kousky vyvalime rukama do tvaru veky, lehounce je ,,potfeme® mou-
40g sadla kou a polozime je na plech vylozeny pecicim papirem, kazdou veku k jedné strané
plechu. Z papiru udélame korytka, abychom omezili kynuti do stran — mizeme
Z vyse uvedenych surovin upec¢eme k tomu vyuzit vyssi plech, kdy na jedné strané bude precnivat pecici papir a upro-
2 veky. stfed papir ,vytdhneme® do vysky (tim vznikne pro jednu veku korytko). Vedle

bude polozena dalsi veka a na druhé strané bude opét pecici papir, ktery zajisti-
me valeckem, krabi¢kou s alobalem apod. (tim vznikne korytko pro druhou veku).
Takto zajisténé veky nakynou do vysky a pfi peceni se nerozjedou do stran. Poté
veky lehce postfikime vodou z rozprasovace, zakryjeme potravinarskou folii tak,
aby se nedotykala vek, a nechdme na teplém misté kynout cca 30 minut. Mezitim si
vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno ddme stary hluboky plech na peceni.

5. Po vykynuti pecici papir roztahneme, zmizi korytka a veky se srovnaji na stred
plechu (nebudou se dotykat krajii). Pokud se veky k papiru trochu ptilepi, stérkou je
opatrné oddélime. Veky znovu postiikdme vodou z rozprasovace a vlozime do trou-
by. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle
zavieme, aby neunikla pdra, kterd se tam diky vrouci vodé vytvori.

6. Peceme cca 10 minut, na vekach se za¢nou objevovat hnédé flicky a za¢nou po-
malu tmavnout. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech,
teplotu stdhneme na 190 °C a dopékame cca 35 minut.

7. Upecené veky nechame vychladnout na miizce. Krajime az po vychladnuti.
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BULKY NA HAMBURGERY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

VSimnéte si, Ze pokud se rozhofi diskuze o hamburgeru, hlavnim tématem je vZdycky maso. Pfitom zakladem tspéchu
je stejné tak kvalitni bulka. Jeji chut; struktura a také velikost. Bulka md byt tak akorat do ruky, protoZze i v téch nejlu-
xusnéjsich restauracich se hamburger spravné ji rukama, nikoliv priborem. Ma byt horizontaIné rozfezand presné v po-

loviné tak, aby spodek i vrSek, mezi které se maso vklada, byly stejné velké. Velikost bulky a masa ma byt v poméru 1:1.
Hledat malé maso vprostied velké bulky je mrzuté, ale ani druhy extrém —maso z bulky vy¢nivajici, neni Zadouci. Bulka
by méla byt mékka jako pefinka a jeji chut jemnd, aby nekonkurovala masu, a naopak mu dala vyniknout. Pfipravte
si poctivy domdci hamburger. Grilovani masa at zaobstara manzel, Vy upecte mékoucké bulky podle tohoto receptu
a pochutnejte si spolecné piii romantické vecefi.

Ingredience Pracovni postup
na tésto: 1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidime cukr, rozdrobime drozdi
250g Bezlepkové smési a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, siil, olej, maslo, vejce, zbytek mléka
a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto

300ml vlazného mléka zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
(50 ml na kvasek, cca 40 minut.

250ml do tésta) 3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a rozdélime na 6 dila

10g cerstvého drozdi o hmotnosti cca 105g. Kazdy kousek nékolikrat prelozime - tésto ohneme od kra-

15g krystalového cukru je ke stfedu, oto¢ime o 90 stupn, znovu prelozime od okraje ke stfedu, otoc¢ime

6g soli 0 90 stupnu. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi. Poté
10g oleje (1 1zice) z jednotlivych kousku vytvoiime kulicky.

20g rozpusténého masla 4. Plech vylozime pecicim papirem a naskladame na néj kulicky. Postiikdme je vo-

1 vejce dou z rozprasovace a plech zakryjeme potravinatskou folii tak, aby se kuli¢ek nedo-

na dokoncent:

1
1

vejce
1zice mléka
sezamova seminka na posyp

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
6ks housek o priiméru cca 10 cm.

12

tykala. Takto nechdme na teplém misté kynout cca 40 minut. Mezitim si vyhfejeme
troubu na 220 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

5. Vykynuté hamburgerové bulky potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem, po-
sypeme sezamem a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme
cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vod¢ vytvori.

6. Peceme cca 10 minut, dokud se hamburgerové bulky neza¢nou zabarvovat
do svétle hnédé barvy. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni
plech, teplotu stdhneme na 160 °C a dopékame cca 20 minut.

7. Upecené hamburgerové bulky nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

N ——

-
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PIZZA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Vroce 1889 pfijizdi do Neapole italsky krdl Umberto I. v doprovodu své manZelky Margarety Savojské. Neapolsky pekar
Raffaele Esposito, jako projev tcty, posle vladafi pizzu vyrobenou v barvach italskeé trikolory: se syté cervenymi rajcaty,
bilou mozzarellou a zelenymi listky bazalky. Nadsena kralovna vyjadfi pekafi obdiv dékovnym dopisem a poctény pekar
na pocest panovnice pokrm pojmenuje Margherita. To neni pohadka, nybrZ skutecny pfibéh o vzniku nejpopuldrnéjsi
pizzy na svété. Italové jsou na pfipravu tradicni neapolské pizzy néleZité hrdi. Svaz neapolskych pekari bojoval o jeji
zafazeni na seznam svétového nehmotného kulturniho bohatstvi po dobu tfi let. Organizace UNESCO mu vyhovéla
vroce 2017. Mdloktery pokrm nabizi tolik variaci jako pizza. Zda se, Ze co se tyce ingredienci, fantazii se meze nekladou,
ale nenitomu tak. Konkrétné prava neapolska pizza, od roku 2010 tradi¢ni vyrobek chrdnény EU, je striktné definovana.
Kupfikladu tésto nesmi obsahovat Zadny tuk, a schvaleny jsou 2 druhy: Margherita a Marinara. Na tésto kazdé z nich
se kladou pouze 4 ingredience. Schvalnég, vite které?

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazné vody
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
5g krystalového cukru
(1 kdvova 1zic¢ka)
1 kavova lzicka soli

na dokondent:
olivovy olej

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
2 korpusy o priiméru 30 cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi

a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu ky-
nutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stil, zbytek vody a kvasek. Pomoci hnéta-
cich hakt nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinarskou

folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Tésto rozdélime na 2 stejné ¢asti a kazdy dil jesté zpracujeme preklddanim stej-
nym zpusobem jako u tésta. Poté kazdy dil vypracujeme rukama nebo vyvélime

valeckem korpus na pizzu o priméru 30 cm. Nejlepsi je tésto rozvalovat rovnou

na plechu, ktery si vylozime pecicim papirem. Pokud chceme mit pizzu krasné

kulatou, tak vyvalené tésto vykrojime podle talife nebo poklicky o priiméru 30 cm.
Takto pripravené korpusy postiikame vodou z rozprasovace a plech zakryjeme po-
travinarskou folif tak, aby se nedotykala korpust. Nechdme na teplém misté kynout

cca 20 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 250 °C a na jeji dno dame stary
hluboky plech na peceni.

5. Lehce nakynuté korpusy znovu postiikdme vodou z rozprasovace, propichame

vidlickou a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51

vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci

vodé vytvori.

6. Korpusy predpékame, aby se udélaly kiupavé okraje a stted byl mékky - pece-
me cca 5-6 minut, dokud se na povrchu neobjevi par hnédych flicka. Poté troubu

otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a korpusy, které si dle chuti
oblozime a dame dopéct dozlatova cca 10 minut pfi teploté 200°C. Po upeceni pizzy,
predevsim jeji okraje, dle chuti potfeme olivovym olejem.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Foto: Lenka Jureckova

15



KNEDLIKY — PRILOHOVE/PLNENE

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka

Knedliky se zmouky zacaly pfipravovat v 17. stoleti, a to pecenim. Kdy se zacaly vafit ve vodé Ci pare, se sice nevi, jisté ale
je, Ze se staly fenoménem Ceské kuchyné, kterd se chlubi bezpoctem druhi. Typicka Ceskd jidla se zkrdtka bez knedliki
neobejdou a samoziejmé je, Ze tvoiii soucdst nasich nejvétsich kulinafskych skvostd. Doprovézi,vepfo zelo”, kachnicku se
zelim, kanci na Sipkové omécce, svickovou. Pychou ceské kuchyné jsou také knedliky pInéné, a to slané i sladké. Slané se
pni hlavné uzenym masem, nebo zelim a osmazenou cibulkou. Sladké se pIni ovocem, tvarohem nebo makem, polévaji
se rozpusténym madslem a sypou se napiiklad strouhanym pernikem nebo skofici. NaSe servirovani mé také své vlastni
zvyklosti. Na rozdil od sousedniho Rakouska, kde se podava knedlik v celku, ho krdjime na platky a miizeme si tak porucit
tfeba svickovou se Sesti. Uz Magdalena Dobromila Rettigova tvrdila, Ze divka se nemd vdat dfiv, nez se nauci uvafit knedlik.
Pokud je Vas nastavajici na bezlepkové dieté, s timto receptem mate vyhrano.

KNEDLIKY PRILOHOVE

Ingredience
300g Bezlepkové smési pro pripravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
250ml vlazné vody (50 ml na kvasek,
200ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
1 1zicka krystalového cukru
1 1zicka soli
1 lzice oleje
1 vejce

Z vy$e uvedenych surovin uvarime
2 velké knedliky.

Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stll, olej, vejce, zbytek vody a kvasek.
Pomoci hnétacich hakd nechame zpracovavat 5 minut.

3. Vzniklé tésto vyklopime na lehce pomouc¢nény val, tésto nékolikrat prelozi-
me - ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnd, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi.

4. Poté vytvarujeme dva knedliky a nechame je kynout 20-30 minut.

5. Nakynuté knedliky vatime v pare cca 20 minut.

KNEDLIKY PLNENE — NA SLADKO | NA SLANO

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési pro pripravu
kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA)
300ml vlazné vody (50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
55g krystalového cukru
1 1zicka soli
1 lzice oleje
1 vejce
pro sladkou variantu:
Cerstvé nebo okapané kompotované ovoce
(zmrazené ovoce vhodné neni, tésto Spatné
kyne a knedliky jsou ,,mokré“), na dokon-
¢eni mouckovy cukr a rozpusténé maslo
pro slanou variantu:
kysané zeli, sunka nebo uzené maso,
na dokonceni smazena cibule

Z vy$e uvedenych surovin uvatime
cca 20 stredné velkych knedliki.
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Pracovni postup

1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfidame kavovou Izicku cukru, rozdro-
bime drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stil, olej, vejce, zbytek vody a cukru
a kvasek. Pomoci hnétacich hakt nechdme zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto za-
kryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca
30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val, tésto nékolikrat prelozi-
me - ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnt, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi. Poté ho rozdélime na cca 20 dilk, kazdy kousek zplostime rukou, napl-
nime sladkou nebo slanou néaplni, zabalime a v dlanich srovndme do tvaru koule.
Knedliky postiikdme vodou z rozprasovace a zakryjeme potravinarskou folii tak,
aby se jich nedotykala, a nechdme na teplém misté kynout cca 20 minut.

4. Nakynuté knedliky vafime v pare cca 5-10 minut. Sladkou variantu na talifi
dochutime mouckovym cukrem a rozpusténym maslem, knedliky se slanou naplni
posypeme smazenou cibulkou.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Videondvod:

Foto: Adveni
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BILY CHLEB — DO KLASICKE TROUBY/
DO AUTOMATICKE PEKARNY

Autor: Lenka Jureckova (recept do klasické trouby), Jana Fialovd (recept do automatické pekérny)

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @ Bezvajec

Jsou jich stovky a stovky druhi, kazdy narod ma ten svij. Ale pro vechny kfestany bez rozdilu predstavuje zaklad lidskych
potieb, 0 néj prosi ve viech jazycich Boha ve své nejznaméjsi modlitbé:, Chléb nds vezdejsi dej nam dnes.” VSichni Slované
si porozumi, pokud jde o chléb. Chlieb, chléb, chleb, hleb, xne6, xni6, xna6, neo, . .. Stejné tak Romani. Pan, pane, pain,
pao, paine, ... A Germani téZ. Brot, brout, broyt, brood, bread, brod, brad, braud, ... A jak jsme na tom s,,chlebovym

7V vge

stfidka, vétsinou vime. Ukrojeny platek chleba je krajic nebo skyva. Prvni a posledni odkrojek chleba se nazyva patka Ci
skrojek, druhy a predposledni krajic zdpatci. No a na Sikmo ukrojeny platek na jedné strané zakrojeny do stfidky je sirotek
(nespis. Skramfulec). Mit dobry chleba je Stéstia radost. Tak pokud vas néco tiZi, upecte tieba chleba, Zal se krsné vstfeba.
To je zndmd pravda. A zacnéte s tim hned ted! Podle tohoto naseho receptu vykouzlite krasny bily nadychany pecen.

Ingredience:
Na chleba do klasické trouby:
na tésto:
500g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
600ml vlazné vody
(50 ml na kvasek,
550ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
1 lzice krystalového cukru
12g soli
1 1zicka kminu
2 lzice oleje

na dokonceni v pripadé kynuti v osatce:

kukuti¢ny nebo
bramborovy skrob

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
1 velky bochnik.

Na chleba do automatické pekarny:
500g Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

500ml vlazné vody

1 1zicka soli
7g suseného drozdi nebo

21 g cerstvého drozdi

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
1 bochnik.
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Pracovni postup

V klasické troubé:

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazné vody, pfiddme cukr, rozdrobime drozdi
a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchyiiského robotu smichdme bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, sil, kmin, olej, zbytek vody a kvasek.
Pomoci hnétacich hakti nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme po-
travindf'skou folii, aby neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi. Béhem prekladani mizeme pridat mouku, ale jen tolik, aby se tésto ne-
lepilo k rukam a ke stolu.

4. Z tésta vytvorime lehce zakulaceny bochanek a dame ho do osatky - ,,péknou’
stranou dolt - vysypané Skrobem. Chléb nemusi kynout nutné v osatce, duilezité
je, aby se tésto nerozteklo do stran, tedy staci pouzit misku vylozenou pecicim
papirem apod. V ptipadé kynuti ,,na pecicim papiru® daime bochanek naopak ,,pék-
nou" stranou nahoru (na plech budeme jen prendset, nebudeme otacet). Bochanek
postiikdme vodou z rozprasovace, zakryjeme potravinatskou folii tak, aby se ho
nedotykala, a na teplém misté nechame kynout cca 40 minut.

5. Mezitim si plech, na kterém budeme chléb péct, a troubu vyhtejeme na 250 °C
ana jeji dno ddme stary hluboky plech na peceni.

6. Vykynuty chléb opatrné vyklopime z osatky na rozpaleny plech, pfipadné chléb
na pecicim papiru pfeneseme, znovu postiikime vodou z rozprasovace a vlozime
do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu
rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vynddme spodni
plech, teplotu stdhneme na 200 °C a dopékame cca 40 minut.

8. Upeceny chléb nechame vychladnout na mfizce.

9. Poznamka: Chléb pred pecenim posttikime vodou proto, aby byl po upeceni
leskly. A spravné upeceny chléb pozname tak, Ze zaklepeme na spodek a ten musi
,»Zvonit®, tzn. znit duté.

3

V domaci pekarné:

1. Do misici nadoby nalijeme vodu.

2. Pfisypeme smés a stil.

3. Uprostred smési utvorime dilek, do kterého pridime susené nebo Cerstvé drozdi.
4. Pe¢eme na kratky program cca 2 hodiny a 10 minut.

Pozor, neleknéte se, pokud se Viam bude tésto jevit pfilis husté.



Videondvod
na bily chléb Fotky z pfipravy
v klasické troubé: shlédnete zde:
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TOASTOVY CHLEB

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Rychla, pfijemnd a tepld snidané, svacina Ci lehké vecere za 2 az 3 minuty? To jsou toasty. Opecené platky bilého chleba.
Dfive se opékaly zaklesnuté do draténého rostu, ktery se poloZil na plotnu nebo pfimo nad ohen. Opeceni vak bylo

nerovnomérné a riziko pripaleni veliké. Prvni elektricky opékac vyrobeny tomuto oblibenému pokrmu pfimo na miru —
toastovac — byl uveden na trh uz v roce 1893 a kde jinde nez ve Velké Britanii, odtud totiZ toasty pochdzi. Bojoval sice

jesté s kratkou Zivotnosti Zeleznych topnych téles, ale problém s prehfivanim vyfesili o par let pozdéji Americané vyna-
lezem slitiny niklu a chromu, kterd je viici vysokym teplotam odolnd. Od té doby zaznamenal tento prakticky kuchyisky

pomocnik prevratny vyvoj, dnes existuje celd fada typ( a obsluhu zviadne i maly Skoldk. KdyZ v toastovaci dojde k zahiati

na teplotu okolo 310 °C, povrch chleba zacne karamelizovat. Zezldtne, az zhnédne, chut chleba se zintenzivni, ucitime

charakteristickou viini a chléb se stane pfijemné kfupavym. Pak uz je jen na vas, zda na ném nechéte rozpustit maslo,
nebo ho obloZite Sunkou a syrem, Ci potfete marmeladou. Tak dobrou chut a kiup.

Ingredience Pracovni postup
na tésto: 1. Do sklenicky nalijeme 50ml vlazné vody, pfidame cukr, rozdrobime drozdi
350g Bezlepkové smési a rozmichame. Na teplém misté nechdme cca 10 minut vzejit kvasek.
pro ptipravu kynutého tésta 2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
DONUTS & CROISSANTS kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, stil, zbytek vody (330 ml) a nakonec pfi-
(tzv. ZELENA) dédme rozpusténé maslo. Pomoci hnétacich hakii nechdme zpracovavat 5 minut.
380ml vlazné vody (50 ml na kvasek, 3. Vzniklé tésto vyklopime na lehce pomouceny val a nékolikrat ho prelozime -
330ml do tésta) tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupntl, znovu prelozime od kraje
15g cerstvého drozdi ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
40g rozpusténého masla a vyhladi.
6g soli 4. Tésto vytvarujeme do valce o stejné délce jakou ma forma. Formu vyloZime pe-
25g cukru ¢icim papirem, vlozime do ni tésto a srovname ho. Tésto posttikame vodou z roz-
prasovace, zakryjeme ho potravinarskou folii tak, aby se ho nedotykala, a na teplém
na dokoncent: misté nechame kynout 50 minut.
1 vejce 5. Mezitim si vyhfejeme troubu na 220 °C.
1 1zice mléka 6. Vykynuté tésto potfeme smési rozs§lehaného vejce s mlékem a vlozime do trouby
na nejnizsi rost.
Z uvedeného mnozstvi upeéeme 7. Teplotu ihned stahneme na 200 °C a peCeme cca 10 minut na vrchni i spodni pe-
1 toastovy chléb ve formé o velikosti ¢eni. Pak troubu pfepneme jen na spodni peceni a dopékame jesté cca 50 minut.
ccall x 30cm. 8. Upeceny chléb vytahneme z trouby. Ve formé ho nechame odpocivat jesté 10 mi-

nut, teprve pak ho z formy vytdhneme a nechame vychladnout na mrizce.
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Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Foto: Lenka Jureckova

21



PIROZKY

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kdyz Sel nas cesky Honza do svéta, maminka mu do ranecku nabalila buchty. KdyZ se na zkuSenou vypravil rusky

Vanuska, ,mamocka” mu napekla pirohy. V Rusku se slovem ,piroh” rozumi pecivo z jakéhokoliv tésta, slané, sladké,
s naplnii bez napIné. Je to tedy nazev obecny, tfeba praveé jako nase buchty. Ruské pirohy se také, stejné jako buchty,
pfipravuji pecenim. U naSich slovenskych sousedii se ale setkame i s pirohy, které se vai ve vodé. Jsou z bramborového

tésta a plni se napfiklad tvarohem nebo brynzou. A ruské pirozky? V Zadném pfipadé se nejedné o zdrobnélinu pirohd

(tedy 0 néjaké mensi,buchty”), nybrz o specifické pecené nebo smazené tasticky tradicné se slanou nplni, nejcastéji

zelnou, masovou, bramborovou. Nékdy se do ndpIné pfidavaji i sekand varend vejce. Rusové maji v oblibé kyselou

smetanu, kterou si pirozky radi polévaji. Pirozky se podavaji teplé i studené, jako samostatné jidlo, nebo spolu s po-
lévkou borscem. A kdyZ si spolecnost dopfava vodku, slouZi k ,zajiddni” mezi napInénim sklenic. Na pirozky je mozné

zadélat riizna tésta, kiehka, listkujici, kynutd. Ty pravé autentické vesnické ruské pirozky jsou ale pry z kynutého tésta

a masovou naplni — tak jako v nasem receptu. lMpuATHoro anneTiTa!

Ingredience
na tésto:
450g Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS

(tzv. ZELENA)
390ml vlazného mléka
2 vejce
120g rozpusténého masla
5g soli
(1 kdvova 1zic¢ka)
20g cerstvého drozdi
10g krystalového cukru
(2 kavové 1zicky)

na napls:
300g mletého masa
(150 g veptové maso,
150 g hovézi maso)
1 cibule

olej

mlety pept

sul

na dokoncent:
1 vejce
1 lzice vody

Z vy$e uvedenych surovin upece-
me 16ks vétsich pirozki, pripadné
32ks pirozki ,,chutovkové“ velikosti.
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Pracovni postup

1. Ve skleni¢ce utfeme kvasnice s cukrem, vznikne tekutd ,kasicka®

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, mléko, vejce, maslo, stil a ,,kagicku®. Po-
moci hnétacich hakt nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potra-
vinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout cca 60 minut.

3. Pripravime sindpli - cibuli nakrajime na jemné kosticky a pridame k masu, kte-
ré si na oleji orestujeme. Dle chuti osolime a opepiime. Smés zahfivame, dokud se
neodpafi pfebytecna voda a poté nechame vychladnout.

4. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouc¢nény val a tésto rozdélime na 16 dild.
Kazdy kousek v ruce propracujeme, vytvorime kulicky, které zplostime rukou
do tvaru kolecka a naplnime masovou smési. Kazdé kolecko pfehneme a okraje
spojime pomoci prsti nebo vidlicky.

5. Plech vylozime pecicim papirem, naskladame na néj pirozky a potfeme je smési
roz8lehaného vejce s vodou. Takto nechdme na teplém misté kynout cca 10 minut.
Mezitim si vyhfejeme troubu na 200 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech
na peceni.

6. Vykynuté pirozky vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme
cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vod¢ vytvori.

7. Po celou dobu peceme v zapatené troubé cca 25 minut dozlatova a upecené pi-
rozky nechdme vychladnout na mfizce.

8. Pri pripravé mensich pirozka je postup totozny, ale ¢as peceni je nutné imérné
pokratit.






HONZOVY BUCHTY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kdyby mél Honza predepsanou bezlepkovou dietu, jisté by mu maminka na cestu do svéta upekla buchty presné podle
tohoto receptu a nabalila by mu jich pofadny ranec, aby mohl véhlas této vskutku ceské klasiky Sifit i daleko za humny.
Kynuté buchty ve tvaru krychlicek s povéstnou komiirkou uvnit, kterou vypliiuji povidla, tvaroh nebo mék, jsou pfi-
tom celkem obycejné. Mélo sladké, mélo tucné, zato nadychané jako pefinka, do zlatova upecené a jemné posypané
mouckovym cukrem. Urcité je to i pocit dtulného domova a maminciny naruce, co je Cini tak kouzelnymi. Chutnaji
pfimo pohddkové! Pokud si vas ,Honza" pravé bali batoh na koleje ¢i interndt, pfibalte mu je, poveze si tak s sebou

i kousek domova.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta

DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka

(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)

15g cerstvého drozdi

50g oleje

50g krystalového cukru

1 zloutek

$petka soli

na napln:
300g $vestkovych povidel
2 lzice rumu
3 lzice strouhaného
bezlepkového perniku

na dokoncent:
olej
1 vejce
1 lZice mléka
mouckovy cukr

Z vy$e uvedenych surovin upeceme

cca 12 buchet ve formé o velikosti
20 x 25cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidime trochu cukru, rozdrobime

drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu

kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, olej, zloutek, stil, zbytek mléka a cukru

a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto

zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout

cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, otoc¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Nasledné si tésto rozdélime na 12 dilti, kazdy kousek zpracujeme prekladanim

stejnym zptisobem jako u tésta a poté ho rozvalime na placku o velikosti cca 8 cm.
Do sttedu dame 50 g naplné, kterou vytvorime smichanim surovin, okraje tésta slo-
zime ke stfedu a peclivé stiskneme k sobé¢, zabalime a v dlanich srovname do tvaru

kuli¢ek.

5. Pekacek vymazeme olejem a kulicky skladame spojem dolti jednu vedle druhé -
olejem je potirame i navrchu a po stranach, aby se k sobé neprilepily. Nakonec je

posttikame vodou z rozprasovace a pekacek zakryjeme potravinarskou folii tak,
aby se kulicek nedotykala. Takto nechame na teplém misté kynout cca 30 minut.
Mezitim si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech

na peceni.

6. Vykynuté buchty vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme

cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vod¢ vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, dokud se buchty nezacnou zabarvovat do svétle hnédé

barvy. Poté troubu otevfeme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a teplotu

stahneme na 170 °C a dopékdme cca 30 minut.

8. Po upeceni preklopime na mfizku, nechame vychladnout a poté pocukrujeme.
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DUKATOVE BUCHTICKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kynuté buchticky jako dukaty? Velikost odpovida a barvu nejtypictéjsi zlaté mince Evropy symbolizuje preliv — krém

Zluté barvy. Mnozi jsme si je zamilovali uz v détstvi, opojnd viiné vanilkového krému zalila kuchyni, kdyz nés hlidd-
vala babicka. Vyjimecnost této sladké pochoutky sice v dobach minulych posramotily Skolni a zavodni jidelny, které

vanilkovy krém nahradily mlécnym pudinkem, avak s ndvratem ke kvalitnim surovindm se i ve vefejnych stravovacich

zarizenich tento pokrm vraci zpét na vysluni. Dukdtové buchticky je mozné podavat jako hlavni chod, nebo v malém

mnozstvi jako teply moucnik a miluji ho vSechny generace. Nékdy jsou buchticky s krémem nesprdvné nazyvany buch-
ticky se $0dd. Sodd je vsak jemné pénivy preliv z vina a vajec, piivodem z francouzské kuchyné. S &im budou ty vase?
Padne volba na poctivy vanilkovy krém, nebo se nechate inspirovat Francii?

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
50g oleje
50g krystalového cukru
1 zloutek
$petka soli

na dokoncent:
olej
1 vejce
1 lZice mléka

na vanilkovy krém:
750g mléka
dfen vyskrabana
z 2 vanilkovych luskt
100g krystalového cukru
20g kukufi¢ného gkrobu
120g Zloutkd
(tj. zloutky z minimalné
6ks vajec)

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
cca 40 buchticek.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidime trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, olej, zloutek, stil, zbytek mléka a cukru
a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto
zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi.

4. Nasledné si z tésta vyvalime vélecek o priméru 2 cm a rozkrajime ho na kousky
dlouhé 2 cm. Rukama z nich vyvalime kulicky. Do pekacku nalijeme trochu ole-
je, pekacek jim vytfeme a zac¢neme sklddat jednotlivé kulicky vedle sebe. Kazdou
kulicku tésta v oleji jesté ,,obalime, aby se k sobé neprilepily. Nakonec je postti-
kame vodou z rozpradovace a pekacek zakryjeme potravinarskou f6lii tak, aby se
kuli¢ek nedotykala. Takto nechame na teplém misté kynout cca 30 minut. Mezitim
si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

5. Vykynuté buchticky vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nali-
jeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla pdra, kterd se tam
diky vrouci vod¢ vytvori.

6. Peceme cca 10 minut, dokud se buchti¢ky neza¢nou zabarvovat do svétle hné-
dé barvy. Poté troubu otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu
stahneme na 170 °C a dopékdme cca 15 minut.

7. Mezitim si pfipravime vanilkovy krém - v ohnivzdorné mise smichame metlic¢-
kou zloutky, cukr, $krob a vanilkovou dfen. Prilijeme mléko, metlickou prosleha-
me a vée za stalého michani ohfivame nad hornou vodni ldzni do zhoustnuti. Poté
omacku precedime pred sitko do misky a ihned ji pouzijeme - prelijeme upecené
buchticky.
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KOBLIHY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Koblihy se tradicné pfipravovaly hlavné o masopustu. Ten byl vniman jako oficidIni svatek hodovani a veseli, béhem
kterého je tfeba se dosyta najist, protoze pak nastava dlouhé postni obdobi. V lidové tradici je masopustem minéno
obdobi od svatku Tfi kralii, tedy od 6. ledna do predvelikono¢niho piistu, ktery zacina Popelecni stfedou (7. tyden pred
Velikonocemi) a konci Bilou sobotou, kdy nastéva doba oslav vzkfiseni JeZise Krista. Za vrchol masopustu se povaZoval
posledni tzv. Tucny ctvrtek. V tento den oslavy zaCinaly ¢asné rdno zabijenim prasete a smazenim koblih, jeZ se pak
rozddvaly maskaradnik(im, ktefi v priivodu obchdzeli ves, diim od domu a bavili lidi veselymi pisnémi. Koblihy jsou
specifické tim, Ze se pripravuji smazenim ve vysoké vrstvé oleje. Tradice masopustnich koblih se sice téméf vytratila,
ale koblihy jako takové ziistaly. Ceskou klasiku predstavuiji koblihy pinéné marmeladou a posypané mouckovym cuk-

rem. Velké oblibé se tésii varianta s nugatem nebo vanilkovym krémem a cokoladovou polevou. Koblihy se v riiznych
podobdch pipravuji po celém svété a pozor, napf. americké donuty jsou dle Homera Simpsona silné ndvykové!

Ingredience Pracovni postup
na tésto: 1. Do sklenicky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfidame trochu cukru, rozdrobime
300g Bezlepkové smési drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

pro ptipravu kynutého tésta 2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu

DONUTS & CROISSANTS kynutého té¢sta DONUTS & CROISSANTS, zloutky, maslo, rum, sil, zbytek mléka

(tzv. ZELENA) a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé

400ml vlazného mléka ridsi tésto zakryjeme potravinarskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté

(50ml na kvasek, kynout cca 45 minut.

350 ml do tésta) 3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
20g cerstvého drozdi tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
30g rozpusténého masla ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
30g cukru a vyhladi.

2 zloutky 4. Néslednésitéstorozdélimenal5diliohmotnosticca53 g, kazdykousekzpracujeme
2 lzice rumu prekladanim stejnym zptisobem jako utéstaapotévdlanich srovname do tvarukulic¢ek.
1/2 lzi¢ky prasku do peciva Kulicky si z jedné strany malinko pomouc¢nime a touto stranou je polozime na pe-
$petka soli ¢ici papir, posttikame je vodou z rozprasovace, zakryjeme potravinafskou folii tak,

aby se nedotykala kulic¢ek, a nechame na teplém misté kynout cca 20 minut.
na ndpln: 5. Mezitim si rozehfejeme v hrnci olej - nerozpalujeme ho na maximum, mohlo
marmeldda dle chuti nebo by dojit k tomu, Ze koblihy budou na povrchu hotové, ale uvnitf se nedosmazi. Po-
liskooriskovy krém kud bude olej prilis studeny, koblihy budou olej hodné nasakovat. Pokud chceme

(napf. nutella) na koblihach bily prouzek, oleje dame jen do necelé poloviny vysky koblihti, protoze

bezlepkové tésto je tézsi nez lepkové.
na dokonceni: 6. Z peciciho papiru bereme koblihy opatrné (jdou kfehké) a do oleje je davame
olej na smazeni vrchni stranou doltl. Smazime vzdy nékolik koblizkii najednou, ale nechame kolem
mouckovy cukr nich dostatek prostoru. Za¢iname od koblihi, které jsme dali kynout jako prvni,
aby ndm nepfekynuly. Koblihy z kazdé strany smazime nékolik minut, mizeme je
Z vyse uvedenych surovin upe¢eme nékolikrat otocit. Celkovy ¢as smazeni je cca 5 minut.
15 koblizki. 7. Usmazené koblizky ddvame na papirové utérky/ubrousky, aby nasakly prebytec-

ny olej. Jesté teplé koblihy plnime tak, ze do kazdé udélame nozikem ze strany dirku
a pfiméfené plnime marmeladou nebo rozehratou nutellou. Na plnéni pouzijeme
cukrarsky sacek s delsi $pickou, aby se népln dostala az do stfedu.

Hotové koblihy pocukrujeme.
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VANOCKA

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Prvni zminky o ni jsou z 16. stoleti, tehdy ale byla jeji pfiprava vysadou pekafského cechu. Doma si lidé vanocku zacali
péct az v 18. stoleti a nesméla chybét na Zidném Stédrovecernim stole. Svym tvarem pripomind JeziSka v povijanku
a byla vnimana jako symbol nového Zivota. Véfilo se také, Ze jeji kiizové pleteni ochréni lidi u stolu pfed zlymi silami.
A symboliku v sobé ukryvajii jednotlivé prameny. Spodni nejsilnéjsi prameny predstavuji zemi, slunce a vodu. Prostfed-
ni symbolizuji rozum, vili a cit. A horni dva zobrazuji védéni a lasku. Aby se vanocka povedla, dodrzovaly kucharky pfi
jeji pripravé urcita pravidla. Tésto zadélavaly v bilé zastéFe a v bilém Satku a nepromluvily u toho ani sliivko. Pfi kynuti
tésta poskakovaly do vysky, aby pékné vybéhlo. A také pii peceni musely davat bedlivy pozor, protoZe vanocka praskld
nebo pripdlend véstila nezdar a smiilu. S timto nasim receptem poskakovat do vysky nemusite, tésto kyne bezvadné.
MiiZete ale do vanocky zapéct minci. Podle tradice Stastlivec, ktery ji pii krajeni najde, bude mit po cely pisti rok
zaruceno zdravi, Stésti a bohatstvi.

Ingredience

na testo:

250g

250ml
50g
10g
50g

1/2

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

vlazného mléka (50 ml

na kvdasek, 200 ml do tésta)
krystalového cukru
Cerstvého drozdi
rozpu$téného masla
zloutky

1zicky soli

1zicka nastrouhané citronové
kéry

dle chuti rozinky macené

v rumu, kandované ovoce

na dokoncent:

1
1

vejce

1zice mléka

kousky loupanych mandli
na posyp, nejlépe platky

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
jednu vanocku.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime

drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu

kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, maslo, zloutky, stil, citronovou kiru,
zbytek mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechdme zpracovavat

5 minut. Nakonec mtizeme vmichat rozinky nebo kandované ovoce. Vzniklé tésto

zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout

cca 45 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje

ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni

a vyhladi.

4. Plech vylozime pecicim papirem a tésto si rozdélime na 5 dilti - tfi vétsi na spod-
ni patro vanocky, 2 mensi na vrchni patro. Kazdy kousek zpracujeme prekladanim

stejnym zptisobem jako u tésta a poté z nich vyvalime ne prili§ tenké prameny. Ze

tfi vétSich prament upleteme klasicky cop, prili§ ho neutahujeme a konce mizeme

lehce pottit vodou, aby se k sobé pékné prilepily, a cop pfeneseme na plech. Zbylé

dva prameny zamotame do spiraly, miizeme také potfit vodou, aby spirala lépe

drzela, a polozime ji na spodni patro.

5. Takto pripravenou vanocku posttikime vodou z rozprasovace a plech zakryje-
me potravinafskou f6lii tak, aby se vano¢ky nedotykala. Nechame na teplém misté

kynout cca 40 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame

stary hluboky plech na peceni.

6. Vykynutou védnocku potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem, posypeme

mandlemi a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51

vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, kterd se tam diky vrouci

vodé vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, dokud vanocka neza¢ne hnédnout. Poté troubu otevieme

a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a teplotu stdhneme na 160 °C. Mizeme

jijesté jednou potrit smési vejce s mlékem a dopékame cca 30 minut.

Upecenou vanocku nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Videondvod
pleteni vanocky
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MAZANEC

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Mazanec nebo také velikonocni bochdnek. Jeho peceni probihalo tradicné na Bilou sobotu. Ta pfipomind den, kdy
JeZis lezi v hrobé, u kterého cirkev rozjima nad jeho utrpenim a smrti. Bilé soboté predchazi Velky patek — den Kris-
tova ukfizovani, ktery je dnem pfisného pistu, hlidani a navstévy BoZiho hrobu. Bila sobota pfindsi zlom, znamend
ukonceni patecniho pistu, je to cas peceni velikonocnich berdnki a mazanci. Po zapadu slunce, na Bilou sobotu vecer,
zacind slavnost Kristova vzkfiseni a noc z Bilé soboty na nedéli je noc noci, Jezi$ Kristus povstane z mrtvych. Nasleduje
Velikonocni nedéle, Zmrtvychvstani Pané, nejvétsi slavnost kfestanského cirkevniho roku. Po patecnim piistu byl ma-
zanec velmi vitanou pochoutkou. Nasi predci se totiz postili nejen od masa, ale také od mléka a vajec. | nazev tohoto
peciva souvisi s cirkevni praxi. Hospodyiiky ho o Velikonocni nedéli odnesly do kostela a faréf jej posvétil — pomazal.
Symbolika kfiZe, kterym se opatfuje horni ¢dst mazance, je zfejmad. Pokud vam pfiprava tésta bude povédoma, tak jste
jiz pekli,nasi” vanocku. Nejen tésto maji vanocka a mazanec spolecné. Jsou to vyznamné symboly. Vanoce a Velikonoce

se bez nich neobejdou.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
250ml vlazného mléka
(50 ml na kvasek,
200ml do tésta)
50g krystalového cukru
10g cerstvého drozdi
50g rozpusténého masla
2 zloutky
1/2 1zicky soli
1 1zicka nastrouhané citronové
kary
dle chuti rozinky macené
v rumu, kandované ovoce

na dokoncent:
1 vejce
1 1zice mléka
kousky loupanych mandli

na posyp, nejlépe platky

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
jeden mazanec.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pfipravu
kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, maslo, zloutky, stil, citronovou kiru,
zbytek mléka a cukru a kvasek. Pomoci hnétacich haki nechdme zpracovavat
5 minut. Nakonec mtizeme vmichat rozinky nebo kandované ovoce. Vzniklé tésto
zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
cca 45 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomoucnény val a nékolikrat ho prelozime -
tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupni, znovu prelozime od okraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupiit. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni
a vyhladi.

4. Vykynuté tésto jesté zpracujeme piekldddnim a poté z néj vytvorime vétsi boch-
nicek.

5. Plech vylozime pecicim papirem a mazanec na néj umistime. Postfikame ho
vodou z rozprasovace a plech zakryjeme potravinatskou folii tak, aby se mazance
nedotykala. Nechdme na teplém misté kynout cca 45 minut. Mezitim si vyhfejeme
troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

6. Poté mazanec nafizneme do kfiZe, potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem,
posypeme mandlemi a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nali-
jeme cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla péra, kterd se tam
diky vrouci vod¢ vytvori.

7. Pe¢eme cca 10 minut, dokud mazanec neza¢ne hnédnout. Poté troubu otevieme
a paru vyvétrame, vyndame spodni plech a teplotu stdhneme na 160 °C. Mizeme
ho jesté jednou potrit smési vejce s mlékem a dopékame cca 30 minut.

8. Upeceny mazanec nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:
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LOUPACKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Loupdky nebo také loupacky. Nazev tohoto kynutého peciva se odvozuje od piivodni technologie jeho vyroby. Kynu-
té tésto se rozvalelo na placku a ta se srolovala do vysledného tvaru. Hotovy loupék se pak, podle toho jak pevné byl
srolovan, dal po ¢astech loupat. Dnesniloupéacky uz se loupat nedaji a pro toto pecivo se vZil i ndzev makovka. Také jste
jako mali loupacky s maslem snidali a zapijeli je teplym kakaem? A taky ve vas tato vzpominka vyvolavé pocit jakési
blaZenosti? Nabidka bezlepkovych loupdkii je na nasem trhu stéle velmi omezena, ale nevadi, s timto receptem se

do détstvi pfeneseme raz dva.

Ingredience
na tésto:
250g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka
(50 ml na kvasek,
250ml do tésta)
15g cerstvého drozdi
40g rozpusténého masla
50g krystalového cukru
1 zloutek
$petka soli

na dokoncent:
1 vejce
1 1zice mléka
makova seminka na posyp

Z uvedeného mnozstvi upeéeme
10 loupacki.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro pripravu ky-
nutého té¢sta DONUTS & CROISSANTS, maslo, Zloutek, stil, zbytek cukru a mléka
a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto
zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout
cca 30 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a rozdélime ho na 2 dily.
Jednu polovinu vratime zpét do misy a zakryjeme potravinafskou folii — budeme
ji zpracovavat, az vlozime prvni ¢ast do trouby. Druhou polovinu si rozdélime
na 5 stejné velkych kouskt a kazdy nékolikrat pielozime - tésto ohneme od kraje
ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90
stupnil. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto se zpevni a vyhladi. Poté z jed-
notlivych kouski vytvorime kulicky.

4. Jednotlivé kuli¢cky rozvalime do tvaru trojuhelniku, zakladnou smérem k nam
a cip spiSe vyssi, tzn., nedélame Siroké trojuhelniky, protoze vysledné loupacky by
byly tenké a rychle by ztvrdly. Trojuhelniky tésta si pied smotanim muzeme lehce
posttikat vodou z rozpradovace, nebudou se nam rozmotévat. Pak tésto zarolujeme
smérem od zakladny k cipu. Vytvorené loupacky miizeme jesté trochu povalet tam
a zpét a ohneme je do tvaru palmésice.

5. Plech vylozime pecicim papirem a nasklddame na néj loupacky cipem dold, aby
se pii peceni neotevrely. Postiikdame je vodou z rozprasovace a plech zakryjeme
potravinarskou folif tak, aby se jich nedotykala. Takto nechdme na teplém misté
kynout cca 20 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 220 °C a na jeji dno dame
stary hluboky plech na peceni.

6. Vykynuté loupacky potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem, posypeme ma-
kem a vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme cca 0,51 vrouci
vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky vrouci vodé vytvo-
. (V tuto chvili zacneme stejnym zpiisobem zpracovivat druhou polovinu tésta.)

7. Pe¢eme cca 10 minut, na loupaccich se za¢nou objevovat hnédé flicky. Poté trou-
bu otevieme a paru vyvétrame, vynddme spodni plech, teplotu stdhneme na 160 °C
a dopékdme dozlatova cca 15 minut. V poslednich 5 minutach je mizeme jesté
jednou lehce a rychle potfit smési vejce s mlékem.

Upecené loupacky nechame vychladnout na mfizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde
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POSVICENSKE KOLACKY

Autor: Lenka Jureckova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Bez préce nejsou kolace. Ty posvicenské se pekly, kdy jindy nez o posviceni. Posviceni probihalo po Znich. Lidé oslavovali zakon-
Ceni sklizné a zpracovani rody, tedy dobfe odvedenou préci. O posviceni se schazela celd rodina vetné Sirokého piibuzenstva,
aby zasedli a hodovali u bohaté prostfenych stol(i. Odtud jiny vyraz pro posviceni, a sice hody. Ten se pouziva hlavné na Morave.
Hlavni byl nedélni obéd, kdy se poddvala pecend husa s knedliky a zelim, ale na stole nesmély chybét kolace. Po Znich byly

sypky pIné amouky tedy bylo dost a tak k posviceni kolace neodmyslitelné patfi. Casto se pekly cely patek az do noci. Musel

jich byt dostatek. V sobotu pred hodovou nedéli se posilaly pateliim z okoli s pozvanim, aby na posviceni piisli. Témto ko-
laclim se fikalo,,zvace”. A koldce tvofily také vysluzku, kterou hosté dostali po hodech s sebou na cestu domil. Kazdy kraj se

dodnes py3ni svymi vlastni recepty na posvicenské kolace. Lisi se i zdobenim, tvarem a velikosti. Zdobenim prosluly napfiklad

chodské kolce. Kyticky, srdicka nebo ptacci jsou tradicni motivy, které nachdzime také na chodskych krojich. Co se tyce
tvaru, byly kolace jak kulaté, tak ¢tvercové nebo obdélnikové. A riiznily se i velikosti. Nejmensim se fika svatebni, nejvétsim

némecké. Ale zaklad vétSiny posvicenskych kolaci tvoii kynuté tésto. Tak jako v naSem receptu. Tak necekejte, az na Havla

a Lukdse napekou se kolace, a pojdme na to.

Ingredience

na testo:

300g

350ml

15¢g
40¢g
60g

Bezlepkové smési

pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)

vlazného mléka (50 ml

na kvdasek, 300 ml do tésta)
Cerstvého drozdi

zméklého masla
krystalového cukru

vejce

$petka soli

na napls:

150g
200ml
60g
20g

1

1/2

mletého maku

mléka

povidel

kyselejsi marmelady
1Zicka mouckového cukru
1zicky skoftice

na posypku:

50g
25¢g
15¢g
10g

¢irokové mouky

masla

mouckového cukru
krystalového cukru

(Pro kiupavéjsi posypku
pouzijeme pouze krystalovy
cukr v mnozstvi 25 g.)

na dokoncent:

1
1

Z vy$e uvedenych surovin upeceme cca

vejce
1Zice mléka
rum

20 kolac¢kt o praméru 8 cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime

drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu smichame bezlepkovou smés pro ptipravu

kynutého tésta DONUTS & CROISSANTS, maslo, vejce, stil, zbytek mléka a cukru

a kvéasek. Pomoci hnétacich haka nechame zpracovavat 5 minut. Vzniklé fidsi tésto

zakryjeme potravinafskou folii, aby neoschlo, a nechame na teplém misté kynout

cca 40 minut.

3. Vykynuté tésto vyklopime na lehce pomouceny val a rozdélime ho na 2 dily.
Jednu polovinu vratime zpét do misy a zakryjeme potravinafskou folii — budeme

ji zpracovavat, az vlozime prvni ¢ast do trouby. Druhou polovinu si rozdélime

na 10 stejné velkych kousktl o hmotnosti cca 38 grami a kazdy nékolikrat prelo-
zime - tésto ohneme od kraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil, znovu prelozime

od okraje ke stfedu, oto¢ime o 90 stupnil. Tento postup nékolikrat opakujeme, tésto

se zpevni a vyhladi. Poté z jednotlivych kouska vytvorime kulicky.

4. Plech vylozime pecicim papirem a kuli¢ky na néj naskladame. Kuli¢ky neumis-
tujeme prili§ blizko sebe, aby se po vykynuti kolacky neslepily. Lehce je zmackneme

a doprostted udélame hlubsi duilek, do kterého budeme davat teplou napln. Takto

pripravené kolacky potfeme smési rozslehaného vejce s mlékem.

5. Pripravime si makovou napln - smichame mléko s makem a privedeme k varu.
Za stdlého michani vafime na mirném ohni cca 5-10 minut, nez mak mléko na-
saje a vznikne husta hmota. Odstavime a vmichame povidla, kyselej$i marmelddu,
skotici a cukr. Teplou napln hned vkladame 1zickou nebo stfikdme cukrarskym

sackem do dulki v kolaccich.

6. Pripravime si posypku smichanim mouky, cukrti a masla. Smés nakonec rukou

promackame, aby vznikly hrubsi kousky posypky a takto pripravenou drobenkou

kolacky posypeme.

7. Takto pripravené kolacky nechame na teplém misté kynout cca 10 minut. Mezitim

si vyhfejeme troubu na 230 °C a na jeji dno dame stary hluboky plech na peceni.

8. Vykynuté kolacky vlozime do trouby. Na plech umistény na dné trouby nalijeme

cca 0,51 vrouci vody. Troubu rychle zavieme, aby neunikla para, ktera se tam diky
vrouci vodé vytvori. (V tuto chvili zacneme stejnym zpiisobem zpracovivat druhou

polovinu tésta.)

9. Pec¢eme cca 10 minut, na kolaccich se za¢nou objevovat hnédé flicky. Poté troubu

otevieme a paru vyvétrame, vyndame spodni plech, teplotu stdhneme na 180 °C

a dopékame dozlatova cca 10-15 minut.

10. Po upeceni na kazdy kold¢ek nalijeme cca ptl 1zicky rumu a nechame vychlad-
nout na mrizce.



Fotky z dilny
Lenky Jureckové
shlédnete zde:

Foto: Lenka Jureckova
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VALASSKY FRGAL

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Frgaly jsou sladkeé kolace, které se na Valassku pecou uz téméF 200 let. Tradicné se délaly o nejvétsich svétcich v roce,
na hody a na svatby a oznaceni ,frgaly” se plvodné pouzivalo pro nepovedené kusy koldca. Valassky frgal se vyrabi
z kynutého tésta a je kulaty. Jeho obvykly priimér je 30 cm a vdha vcetné ndpiné 600 gram{. Na rozdil od chodskych
kolacd, které zdobivé kombinuiji tvaroh, povidla a mak, je népli frgali vZdy jedno-druhova. Je vy3si nez podkladové
tésto, posypana sladkou drobenkou. Mezi nejpopuldrnéjsi frgaly se fadi makovy, tvarohovy, povidlovy a hruskovy.
Sliny se Vdm budou shihat i nad Svestkovym, jablecnym, ofechovym a zelnym. Ty se na Valassku vyrabély ,odjakZiva“.
Naopak velmi oblibené borlivkové a merurikové varianty vznikly az v soucasnosti. Volba a pfiprava naplné je klicova,

vvvvvv

ji vySperkovat par kapkami rumu, badyanem a skofici.

Ingredience
na tésto:
300g Bezlepkové smési
pro ptipravu kynutého tésta
DONUTS & CROISSANTS
(tzv. ZELENA)
300ml vlazného mléka (50 ml
na kvéasek, 250 ml do tésta)
21g cerstvého drozdi
60g zméklého masla
40g mouckového cukru
2 zloutky
$petka soli

na hruskovou napls:
450g susenych hrusek
250g krystalového cukru
50ml rumu
15g mleté skofice
15g mletého badyanu
25g vanilkového cukru
25g strouhanky na zahusténi

na posypku:
100g cirokové mouky
50g masla
30g mouckového cukru
20g krystalového cukru

na dokondent:
2 lzice rumu

3 lzice rozpusténého masla

Z vy$e uvedenych surovin upeceme
2 frgaly o prameéru cca 27-30 cm.
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Pracovni postup

1. Do skleni¢ky nalijeme 50 ml vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, rozdrobime
drozdi a rozmichame. Na teplém misté nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Ve velké mise kuchynského robotu utfeme zloutky, maslo a zbytek cukru. K utfe-
né hmoté priddme bezlepkovou smés pro pripravu kynutého tésta DONUTS &
CROISSANTS (tzv. ZELENA), stl, zbytek mléka a kvasek. Pomoci hnétacich haki
nechdame zpracovavat 5 minut. Vzniklé tésto zakryjeme potravinatskou folii, aby
neoschlo, a nechdme na teplém misté kynout cca 60 minut.

3. Mezitim si pfipravime hruskovou napln - hrusky jemné pomeleme, pridame
vSechny ostatni suroviny na napln a vSe dobfe promichame.

4. Vykynuté tésto vyklopime na val, rozdélime ho na 2 dily a z kazdého udélame
kulaty bochanek. Plechy vylozime pecicim papirem a bochdnky na né pfeneseme.
Pomoci valecku je vyvalime do kulata na tloustku cca 5mm.

5. Na vyvalena tésta stejnomérné rozetfeme napln, pouze po obvodu nechdme
asi 1cm okraj tésta. Posypeme drobenkou a nechame na teplém misté kynout cca
10 minut. Mezitim si vyhfejeme troubu na 160 °C, ale nezapatujeme.

6. Okraje vykynutych frgaldi potfeme smési rozpusténého masla a rumu, zbytkem
smési frgaly pocakame a dame péct do trouby na cca 40 minut.



Fotky z dilny
Jany Fialkové
shlédnete zde:
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TRDELNIK

Autor: Jana Fialkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Dle pranostiky na svatého Jifi vylézaji hadi a stifi. A pravé na tento svatek pekl se hojné v domécnostech trdelnik, ktery
svym tvarem skutecné pfipomind svinutého hada. Trdelnik je sladkd 