Oriskova kolecka s ¢okoladovou

polevou Zuzany Simkové
27 dkg hladké mouky, 18 dkg masla, 10 dkg cukru,
14 dkg strouhanych orechii

Ze surovin vypracujeme tésto, vyvalime
placku a vykrajime kolecka. Po upeceni stdhneme
kolecka opatrné z plechu a nechame vychladnout.
Poté slepime kolecka marmeladou, polijeme
¢okoladovou polevou a ozdobime ofechem, mandli
nebo strouhanym kokosem.

Vanocka mé babicky
1 kg pol. mouky, 22 dkg tuku (1/2 masla+1/2 Hery), 22
dkg cukru, 4 zloutky, 6 dkg drozdi, necely % litr mléka,
citronova kura, vanilka, 4 dkg hrozinek, 7 dkg mandli,
1 dkg soli, 1 vejce na potreni

Z vlazného mléka, 1zicky cukru, 1zicky mouky
a drozdi vypracuje kvasek a nechame vykynout.
Zapracujeme tésto a nechdme na teplém misté vykynout
na dvojnasobek. Pak propracujeme a vytvarujeme
vanocky. Davka sta¢i na 2 velké vanocky, které potfeme
vajickem a posypeme mandlemi a vlaSskymi ofechy.
Peceme dozlatova.

3 Mgr. Iveta Matyaskova

Vlo¢kové hromadky c@g
Kvéty Nekolové '
1/3 kostky rostlinného tuku, 1/3 hrnku cukru, 1 vejce,
12 hrnku strouhaného kokosu, 3 [Zice Solamylu,
1 [Zicka koreni do perniku, 1 hrnek ovesnych vlocek,
tuk na vymazani plechu

Zmekly tuk smichdme s cukrem a vejcem,
pfidame kokos, Solamyl a ovesné vlocky (celé nebo
pomleté) a dikladné¢ promichdme. Na vymazany plech
délame 1zickou hromadky a peceme je v predehiaté

troubé dozlatova. B Iy-
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Vanilkové rohlicky Ilony Karafiatové ‘;E%%

280 g hladké mouky, 40g cukru moucka, 50 g strouhanych
viasskych orechit, 50g strouhanych loupanych mandli,
2 Zloutky, 200 g masla, IZicka nastrouhané citronové kury, na
obaleni 300 g mouckového cukru a 2 vanilkové cukry

Na val do prosat¢ mouky pfidame 40 g mouckového
cukru, nastrouhané ofechy a mandle, Zloutky, zmécklé maslo
a citronovou kiru. Zpracované tésto nechame v chladu jeden
den odpoc¢inout. V mise promichame mouckovy cukr
a vanilkové cukry na obaleni. Troubu pfedehfejeme na 180°C,
plech vylozime peéicim papirem. Tésto rozdélime na kousky,
vytvarujeme z néj rohli¢ky a pe¢eme ve vyhtaté troubé asi 8-10
minut, ato podle velikosti rohlickt. Teplé rohli¢ky obalujeme
v mouckovém a vanilkovém cukru. 5
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