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38 najlepsich receptov
upecenych pomocou tradi¢ného kvasku
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Kapustnicovy chlieb

Lyonské bagety

Pekérkina vianocka

Biela paska

Opekance — Bobalky — Pupiky
Skoricovy sladky chlieb
Pernikovy sladky chlieb
Kviskulas

Viano¢na stéla

Ursuline Zltkové rezy
Krélovsky stedrak

Milkin krémes (listkové cesto)
Makovo — visniova roldda
Bielkové mesiaciky
Popoluskine oriesky

Anjelské o¢i

Papinkove plnené kokosky
Snehuliakove gombiky
Rafaelo kokosové susienky

Medvedie labky
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68
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74
78
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90



Starenkine orechové rozteky
Vanilkové rozky

Cokoladovo — orechové kolieska
Crinkles 4 v 1 — Popraskané pernicky
Marekove mandlové kolieska
Adventné maslové susienky
Svieze tartaletky

Citrénové kolieska s lemon curd
Makové kolieska

Rozpravkové linecké kolaciky
Slané linecké kolaciky
Tvarohové minipagaciky

Bacove slané esicka

Cesnakové triangels

Vinové sladké hviezdicky

Zlaté esicka

Rychle brownies

Marienkine medovniky

Podakovanie
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Mnozstvo: Predpokladand
cca 60 kusov doba pripravy:
3 hodiny
Na cesto potrebujeme: 1.

350 g psenicnej
polohrubej muky

150 g praskového cukru

130 g masla izbovej teploty

2 vajcia

1 PL materského 2.
razného kvisku

1 CL vanilkového extraktu 3.
(alebo 1 balenie vanilkového
cukru)

nastrihanu kéru
z % chemicky neosetreného
citréna 4.

Tip
Mébzeme z nich /yroéit’ 4
polomdiané susienky. Vychladnuté
sustenky namocime do rozpustenef
cvokola’d}/ celow dolnon plochou
wpoukladime ich napapier
na pelenie namocenow stranonw
smerom hore. Nechdme stubnit:

=. 1000 =. 1000
O (=]
Predpokladand Stupne pecenia:
doba pecenia: 200°C
5 - 7 minut

Suroviny na cesto zmieSame spolu v mise.
Vznikne kompaktné, pevnejsie cesto. Mi-
su s cestom prekryjeme neprievzdusnym
materidlom a nechidme kvasit pri izbove;

teplote 3 hodiny.
Riru rozohrejeme na 220°C.

Cesto prelozime na mierne muikou po-
sypand pracovnd dosku, prikryjeme pa-
pierom na pecenie a valc¢ekom vyvalkime
na hribku 3 - 4 mm.

Formickami s priemerom 6 cm vykrojime
kolieska, ktoré poukladime na plech vyst-
lany papierom na pecenie.

Pec¢ieme v rozohriatej rdre 5 - 7 mindt,
kym okraje ziskaju zlatisty odtieri. Upece-
né nechdme vychladnit na plechu.















nastdva vtedy, ked
prestaneme otvdrat darceky

a za¢neme si viac vychutndvat

spolo¢né okamihy.



