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Vanocni peceni

Menu:
Maslova vanocka
Vajecny likér
Kokosovo — medové kulicky
Vanilkové rohlicky s kastanovym pyré

Recepty vypracovala: Jana Chotova
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Maslova vanocka

Ingredience:

500 g polohrubé mouky

2 Zloutky

140 g zméklého masla

140 g krupicového cukru

klira z 1/2 citronu

|Zice vanilkového cukru

1/2 drozdi nebo 1 susené

250 ml teplého mléka

Spetka soli

mandle, vlasské orechy

rozinky v tuzemaku (den pfedem namocit rozinky do rumu - mensi hrst rozinek do hrnecku a
zalit rumem tak, aby byly ponorené)
vejce na potreni

4 3pejle

pecici papir

Priprava:

Utrete Zloutky s maslem, citronovou kidrou, vanilkovym cukrem a soli. Poté pridejte i krupiccovy cukr a
dobre promichejte. Pfisypte mouku, udélejte do ni dilek a do néj nalijte mléko. Do mléka rozdrobte
drozdi a zacnéte michat tésto. Pridejte rozinky véetné rumu, ve kterém byly naloZzené a dle chuti i
orechy.

Hnétte, dokud neni tésto krasné vlacéné. Zakryjte misu fresh folii nebo utérkou a na teplém misté
nechte kynout asi na dvojnasobek. BEhem kynuti jednou prohnétte, aby odesel prebytecny vzduch.
Rozdélte tésto na 9 dilk(l a predehrejte troubu na 145°C. Na plechu vyloZzeném pecicim papirem
uplette cop ze 4 pramen(, na néj poloZte cop z 3 pramend a na néj z 2 pramend.

Vanocku na nékolika mistech kifZem zpevnéte Spejlemi a nechte na teplém misté jesté trochu
vykynout. Potfete vanocku rozslehanym vejcem, ozdobte ofechy a pec¢te 10 min na 145°C a poté
snizte teplotu na 135°C a pecte cca hodinu (dozlatova).

Vanocku po upeceni nechte stydnout na plechu, vytdhnéte Spejle a popraste mouckovym cukrem.
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Vajecny likér

Ingredience na 800 ml likéru:

500 ml slazeného kondenzovaného mléka (napf. Salko)

1 vanilkovy lusk

5 Zloutk(

350 ml tuzemdku (nebo dle chuti) :

sklenéné lahve s uzdvérem nebo Spuntem (na osobu asi 300 ml)

Priprava:

Do hrnce vlijte kondenzované mléko, vyskrabnéte do néj obsah vanilkového lusku a vlozte i jeho
zbytek.

Pfivedte mléko k varu a nechte povafit. Poté vyjméte vanilkovy lusk, odstavte a nechte chladnout.

Pripravte si vodni lazen a nad ni vyslehejte Zloutky, do kterych za stalého michani pridejte ¢astecné
zchladlou mléénou smés. Michejte, dokud mléko nezhoustne na pozadovanou hustotu (nezapomerite,
Ze rumem se pozdéji trochu naredi).

Nechte vse zcela vychladnout a poté vmichejte rum. Pokud date vice rumu, bude likér vyraznéjsi a
bude méné husty, zatimco pokud ho date méné, bude likér hustéjsi a jemnéjsi.
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Kokosovo — medové kulicky

Ingredience:

180 g hladké mouky

90 g kokosu

50 g mouckového cukru
2 Izice medu

135 g masla

IZicka pomerancové kary
|Zice rumu

Na obaleni: 200 g mouckového cukru + 2 |Zice vanilkového cukru

Priprava:
Ze vSech ingredienci vypracujte hladké tésto a na 30 minut ho uloZte do lednice.
Tvarujte stejné velké kuli¢ky a kladte na plech vyloZeny pecicim papirem.

Pecte na 160 stupnil asi 10 minut. Jesté teplé obalte v cukru.
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Vanilkové rohlicky s kastanovym pyré

Ingredience:

2,5 hrnku hladké mouky (1 hrnek - 250 ml)

1 hrnek mouckového cukru

250 g kastanového pyré

190 g masla

3 Zloutky

na obaleni smés mouckového a vanilkového cukru
na kazdou osobu velkd 40 cm krabice na dort.

Postup:

Na val prosejeme mouku a cukr, pfiddme na kousky pokrajené maslo, pyré a Zloutky. Vypracujeme
hladké tésto.

Po Castech z tésta vyvalime valecek, rozkrajime na stejné velké kousky a z nich tvofime rohlicky.
Peceme na plechu vyloZzeném papirem na peceni pri 180°C asi 6-8 minut.
Jesté teplé obalujeme v cukru.

1 davka - cca 100 ks
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