SVATECNI TYROLSKA STOLA
Celkova doba pripravy: 90 minut

Ingredience

na tésto

250 g hladké mouky 125 g tvarohu v kostce
100 g rozinek 100 g susenych brusinek
100 g susenych merunék /5 g rozpusténého mdsla
/0 g cukiu krupice 350 g blansirovanych mandli
50 g vaijec 50 g podmasli

12 g présku do peciva 2 g soli

1 g mletého anyzu 1 maly citron

MOZNOST DOZDOBIT:

na polevu:

120 g cukru moucka
30 g cifronové stavy

na dokonceni:

150 g kandovaného ovoce
/0 g mdsla

40 g cukru moucka

5 g vanilkového cukru

Postup

1. Merunky nasekejte na malé kousky a smichejte s rozinkami a brusinkami.

2. Do misy navazte tvaroh, podmasli, méslo, cukr, vejce, kiru a stévu z jednoho citronu, piidejte anyz
a smés metlickou vymichejte dohladka.

3. Nakonec vmichejte mouku se soli a préskem do peciva a vypracujte hladké, nelepivé tésto.

4. Teprve do dokonale hladkého tésta zapracujte susené ovoce a mandle.

3. Na pomoucené desce vytvaruite obdélnik, ktery prehnéte do tvaru stoly.

6. Stolu pomoucenyma rukama piemistéte na plech s pecicim papirem, spoiem nahoru.

/. Pecete v rozehiaté troubé pii 160 "C asi 25 az 30 minut. Po upeceni potiete §tdlu rozehiatym
maslem a lehce posypte cukrem s vanilkou. Nechejte vychladnout.

B&hem peceni si pripravte polevu:

1. Smichejte mouckovy cukr a citronovou stavu, ve vodni Idzni tuto smés mimé nahiejete.

2. Potom polevu opatmé naneste na povrch upecené a vychladié stoély a necheite ji lehce stéct po
strandch.

3. Pfed zaschnutim polevy §tolu dozdobte kousky kandovaného ovoce.



FRANCOUZSKE MADLENKY

Ingredience

na festo

2 vejce

100 g cukru krystal

Spetka soli

strouhany citronova kira
100 g hladké mouky

1/2 sacku prasku do peciva
100 g masla

1 Izice pomerancové vody

Postup

1. Vejce s cukrem a $petkou soli uslehdme do hladkeé svétle zluté pény.

2. Pidéme citronovou kiru a hladkou mouky, kterou jsme predtim v mise smichali s praskem do peciva.
3. Rozpustime maslo, které do tésta také priddme.

4. Nakonec dochutime vodou z pomerancovych kvétd. Vymichdame celkem hutné tésto, které dame
odpocinout na dvé hodiny do lednice.

. Plipravime si formu na madlenky. Kdo ji nemd a kvili experimentim si ji nechce kupovat, mize tésto
upéct ve formickach na pracny. Formu vymazeme maslem a vysypeme polohrubou moukou. Do kazdé-
ho dulku déame trochu tésta, aby dulek nebyl tplné plny.

6. Vlozime do trouby vyhiaté na 200 “C. Pec¢eme asi S minut. Na konci této doby by ném uprostied
kazdé madenky mél vyskocit hrb. V tuto chvili ztlumime teplotu na 150 “C a dopeceme dalsich 5
minut.

/. lhned vyklepneme z formy a nechdme vychladnout na miizce. Pocukruieme.



KOURAMBIEDES - RECKE CUKROVI
Celkova doba pripravy: 35 minut

Ingredience

225 g mésla

50 g mouckoveého cukru

270 g hladké pseni¢né mouky

0.5 kavove Izicky kypriciho prasekku do peciva

1 ks vanilkovy cukr

1 ks vajecny zloutek

1 3petka soli

1 polévkova lzice Martell cognacu (nebo podobného napoje)

Postup

1. Vyslehdme oba cukry s maslem do pény, priddme zloutek, sul, mouku, kyprici prasek, mleté loupané
mandle a konak.

2. Zpracuieme na hladké tésto které zabalime do folie a nechéme 2 hodiny v chladu.

3. 7 vychlazeného tésta tvorime kulicky velikosti viasskeho ofechu které klademe na plech vylozeny
pecicim papirem, kulicky frochu zplostime.

4. Do prostied kazdé placi¢ky vmackneme jeden cely hiebicek a pec¢eme na 180°C.

SHotové vyimeme z trouby, nechdme chvili chladnout a potom vynddme hiebicky, obalime v mouc-
kovem cukru.



FINSKE HVEZDICKY JOULUTORTTU
Celkova doba pripravy: 120 minut

Ingredience

280 g hladké mouky

250 g mdsla, zméklého

250 gricotty

0,5 IZicky soli

1 Zloutek

7 |zice smetany ke slehdni, podle potieby
150 g susenych svestek

4 |zice krupicového cukru

mouCkovy Cukr

Postup

1. Neni potieba dietniho poradce, abyste zjistili, Ze tohle tradiéni finské cukrovi je bomba. Nikoliv v
energetickém slova smyslu, ale proto, ze na celé dva plechy cukrovi vém budou stacit pouhé 4 Izice
cukru. Vanoce jsou plné zazraku a tohle je ten prvni zazrak, ktery Vas letos potka.

2. Nejdrive piipravime tésto.

Do misy prosejeme hladkou mouku, priddme na kosticky nakrdiené zméklé mdslo, ricotty, sul, zloutek a
prsty vypracuieme mékké a pomémée lepive tésto. V pripadé, ze mame sussi ricotty, piidame i 2 lzice
smetany. Vypracované tésto zabalime do potravindiské folie a nechdme ho minimalné 2-3 hodiny
odlezet v chladni¢ce.

3. Mezitim piipravime napln.

Susené svestky zalieme v mise teplou vodou a nechdme je zhruba 2 hodiny nasaknout. Poté Svestky
scedime a spolu se 4 Izicemi cukiu je dame do rendliku. Zalieme vodou tak, aby byly svestky poto-
pené. Vaiime na mimém ohni za obc¢asného michani do konzistence husté kase, priblizné 30 minut.
Uvarenou svestkovou ndpln stahneme z ohné a nechdme vychladnout na pokojovou teplotu. Uvare-
nou NaplR muzeme rozmixovat ponornym mixérem dohladka

4. Pecici troubu predehieieme na 180 ‘C. Odlezelé tésto vyvdlime na pomouceném vdle na placku
o tlousfce zhruba 5 mm, kterou radylkem nakrdjime na Etverecky o rozméru 8x8 cm. Kazdy roh Ctvered-
ku jeste diagondalné nafizneme a do jeho sttedu dame zhruba 1 Zicku Svestkoveé ndplné. Jednotlivé
rohy poté po sméru hodinovych rucicek prekladdame smérem do stiedu. Vznikly koldcek pomoci cukrai-
ské karty preneseme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme v predehiaté troubé dozlatova,
a to priblizné 12-15 minut,

3. Nechame vychladnout na miizce a podavame jemné pocukrované mouckovym cukrem.



