Snéhove venecky

Snéhové vénecky délame pokazdé, kdyz nam zbudou bilky po peceni
jiného cukrovi. Jakmile se fekne néco o snéhovych véneccich, hned si
vzpomenu na snih a na Vanoce. Kdyz se do spravné upeceného vénecku
zakousnete, rozlomi se a kiupne stejné jako v zimé namrzly snih pod
nohama.

Zuzka

Potfebujeme:

4 bilky

12 dkg cukru krupice
12 dkg cukru moucka

Pfipravime si nerezovou misu a hrnec tak velky, aby se do néj misa
vesla. Do poloviny hrnce nalijeme vodu a dame vafit. V mise vyslehame
z bilk(i tuhy snih. Bilky jsou uslehané, kdyz vytahneme metlicky a bilek
na nich zlstane stat do Spicky, kterd se neohyba. Misu s bilky vlozime
do hrnce s vrouci vodou a zmirnime teplotu, aby voda z hrnce varem
nevystfikla okolo. Ihned pfidame cukr krupici a pomalu Slehame,

az se cukr rozpusti v bilcich a cela hmota zhoustne. Pozor! Neprevafit,
pak by se bilky nalepily na sténu misy.

KdyZz je hmota dostatecné zahfata, vyndame misu z vodni l[azné.
Pridame mouckovy cukr a jesté Slehame do husta.

Peceni/susenti:

Plech vylozime pecicim papirem a troubu predehfejeme na 150 °C.
Pfimo na plech cukrarskym sackem vytvarujeme vénecky. Pied vlozenim
do trouby je dobré vénecky nechat na plechu jesté tak pdl hodiny.
Peceme 10 minut, poté teplotu snizime na 50 °C a peceme dalSich

35 minut. Hotové a vychladlé vénecky jsou kiupavé a po rozlomeni
nezlstavaji uvnitf vlacné. Cukrovi mizeme nechat bilé, nebo je ozdobit
cokoladou.



Na snéhové vénecky budete potiebovat:
bilky z vaji¢ek a mouékovy cukr.




Skofricoveé zizalky

U nas doma mame tyden pred Vanoci vsichni plné ruce prace s pripravami,
takze se hodi néjaky rychly, snadny, ale pfesto chutny recept na cukrovi,
které mlzeme jist uz chvili po vyndani z trouby. Pfiprava skoficového
peciva je jednoduchd, proto mdzeme zapojit i mensi cleny rodiny.
Urcité si na ném pochutnaji i mlsné jazycky.

Zuzanka

Potfebujeme:

100 g krupicového cukru

200 g hladké mouky

200 g masla

1 vejce

2 sacky vanilkového cukru

2 sacky kakaového pudinkového prasku

1,5-2 lzice skorice

Na posypani mouckovy cukr smichany s trochou skofice

Cukry, mouku, zméklé maslo, vejce, pudink i skofici smichdme dohromady
a rukama vypracujeme soudrzné tésto, které po castech vkladame do lisu
na Cesnek. Pfimo na plech vylozeny pecicim papirem tvofime stlacenim
lisu mala klubicka. Peceme pfi 165 °C zhruba osm minut. Nakonec jen
posypeme cukrem se skofici.
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Carovné karamely

Karameloveé kulicky jsou moje nejoblibenéjsi cukrovi, také u nas zmizi
jako prvni, i kdyz jich zdaleka neni nejméné. Je to pro mé jeden ze
symboll Vanoc spolecné se stromeckem, darky, kaprem, bramborovym
salatem a rodinnou pohodou. Je také velmi jednoduché na pfipravu
a sama jsem ho zvladla uz v osmi letech.

Terka

Budeme potrebovat:

pytlik karamelek
pytlik burizon(
osminku masla
papirové kosicky

Karamelky rozbalime a vsypeme do malého kastrolu, ktery vlozime
do vétsiho, ale mélkého hrnce s vodou. Nechame varit, dokud se
bonbony nerozpusti. Aby se karamel nepfipalil, je nutné jej celou
dobu michat. Kdyz se karamely rozpusti, nalijeme je do misy

a prisypeme vsechny burizony. Smés promichame a po mirném
vychladnuti tvarujeme namocenymi dlanémi kulicky. Kulicky polozime
do papirovych kosickl. Skladujeme v lednici.



Potfebujeme:
Osminku masla, pytlik karamelek,
burizony, papirové kosidky

Rozbalime karamelky,
nasypeme do hrnce,
pfidame maslo a vlozime
do vodni lazné.
Vznikne karamel.




