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Ingredience

300 g hladké mouky
150 g masla

100 g mouckového
cukru

70 g nastrouhanych
ofechd

1 vejce

krém:

1 karamelové salko
1 maslo

1 sacek cokoladové hotové polevy

Postup

Mouku smichame s cukrem, pfidame vejce, maslo, ofechy. Vypra-
cujeme tésto, které nechame aspori 30 minut odpocinout. Z tésta
na pomoucnéném valu vyvalime plat cca 2 mm, ten nakrdjime na
obdélniky 4x6 cm.

Pripravené tésto navineme na lehce omasténou kovovou tru-
bicku. Klademe na plech s pecicim papirem a v pfedehraté troubé
upeceme. Hned po upeceni vytahneme formicky z tésta a nechame
vychladnout.

Oba konce namacime do rozpusSténé cokolady, nechame v chla-
du ztuhnout a pak plnime karamelovou naplni pomoci cukrarského
sacku.

Trubicky si miizeme upéct 4 tydny dopredu, pak jen staci naplnit
krémem. Uchovavame v chladu.

(Recept Kuchafiki z Jihlavska)

Ingredience

18 dkg polohrubé mouky
18 dkg Skrobové moucky
1 |zicka kypficiho prasku

12 dkg praskového cukru
10 dkg masla

1 vejce

Postup
Zpracujeme vlacné tésto, ze kterého vykrajujeme kolecka. Pece-
me dor(izova. Po zchladnuti polijeme ¢okopolevou. Na fidkou polevu
udélame bilou polevou tecku a paratkem naznacime kvét.
(Recept Véry Némcové z Telce)
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Ingredience

50 celych liskovych ofisk

150 g mletych liskovych ofisk{
70 g cukru moucka

trochu citronové kliry

1 vanilkovy cukr

1 Zloutek

20 g strouhanky

1 bilek na potieni

Postup

VSechny suroviny spojime, tvofime kulicky ve velikosti liskového
ofiSku a vzdy hned tfi stlacime k sobé.

Doprostied zapichneme ofisek namoceny v bilku. Klademe na
plech s pecicim papirem, mirné nabudou.

Peceme/susime na 120-150 °C az zr(izovi.

Po upeceni nechat na plechu vychladnout, teplé jsou mékké, moh-
ly by se oddélovat. Nechame odleZet.

(Recept Kuchafikii z Jihlavska)
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Ingredience

na tésto:

2 hofticové sklenice vody
1 hofticova sklenice oleje
22 dkg hl. mouky

6 vajec

trocha soli

na krém:

2 kostky masla

150 g praskového cukru
1/4 | mléka

1 vanilkovy pudink

Postup

Svafime vodu a olej a vmichame mouku. Michame na ohni, az
se tésto nelepi a je hladkeé - proparené.

Do studeného tésta postupné zapracujeme vejce. Tésto se lepi.
Stérkou dame do platéného sacku a tvofime na vymazaném ple-
chu kolecka.

Peceme v predehiaté troubé na 200 °C asi 15 minut ,do réizo-
va". Jesté teplé rozkrojime a pfipravime na plnéni krémem.

Ten si pripravime ze zméklého masla, cukru, mléka a pudinku.
Uvafime pudink, nechame vychladnout a poté vyslehame vse do
hladka. Plnime vénecky a priklapime.

(Recept Mirky Suhajové z Brtnice)

Mogpe prerniiity

Ingredience

tésto:

1/2 kg hladké mouky

18 dkg praskového cukru

1 kypfici prasek do perniku
1a 1/2 |zicky pernikového koreni
1 Izice kakaa

3 Izice tuku (hera)

3 IZice tekutého medu

1 IZice rumu

2 vejce

poleva:

15-17 dkg praskového cukru

1 bilek

1/2 kdvové [Zicky citronové Stavy

Postup

Ze surovin udélame tésto, které dame na chvili odpocinout do
chladu. Pak na véle vyvélime na placku a z ni vykrajujeme r(izné
tvary. Dame na pecici papir a peceme asi 8 minut pfi 170 °C.

Horkeé potfeme rozslehanym vejcem, aby se leskly. Po vychladnuti
zdobime. Polevu pfipravime z dvakrat presatého cukru. S bilkem a
citronovou $tavou tieme asi pl hodiny.

(Recept Véry Némcové z Telce)
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Ingredience

25 dkg mletych ofechl
15 dkg praskového cukru
2 |Zice rybizového dzemu
1 Izice silné cerné kavy

ce“e

Postup

DZem utfeme s cukrem, smichame s vlaznou kavou a nakonec pfi-

dame ofech. Propracujeme a natlacime do vysypanych formicek.

Nechame do druhého dne schnout ve formickach na teplém misté.
(Recept Véry Némcové z Telce)

% é V4 22 V4 2 Ué
Ingredience

1/2 kg polohrubé mouky

1100% tuk (lva)

1 vejce

1 Zloutek

1/8 mléka

2 kostky drozdi

Postup

Vlypracujeme tésto, nechame v teple kynout. Pak rozvélime a kra-
jime na ctverecky (cca 6 cm). Naplnime ochucenym tvarohem. Pece-
me ,dorGizova” a jesté teplé obalujeme v praskovém cukru s vanil-
kou. zRecept Véry Némcové z Telce)

Ingredience

25 dkg polohrubé mouky
16 dkg mékkého tvarohu
9 dkg cukru

1 zloutek

2 |Zice skorice

trochu mletého hrebicku
citronovd kira

Postup
Vypracujeme tésto, které nechame v chladu odleZet. Pak radyl-
kem nakrajime malé obdélnicky. Potfeme na plechu s pecicim papi-
rem bilkem a ozdobime 1/2 mandle. Peceme 10-15 minut.
(Recept Véry Némcové z Telce)

%@MW’&/}M

Ingredience

5 tatranek

10 dkg cukru

16 dkg masla

2 IZice rumu

2 IZice mléka

1 |Zicka kakaa
kokos na obaleni

Postup
Susenky nastrouhejte najemno, spojte s ostatnimi pfisadami a
obalujte v kokosu. Nechejte susit. (Recept Véry Némcové z Telce)

yﬁ . é /7 g V4
Ingredience

42 dkg tuku

48 dkg hladké mouky

21 dkg skrobu (Solamyl)

21 dkg cukru

3 Zloutky

Postup

Vlypracujeme tésto. Stojkem pak vykrajujeme rohlicky, nebo tyc-
ky. Peceme dor(izova. Po upeceni cipky cukrovi macime v cokopo-
leve. (Recept Véry Némcové z Telce)



