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 38 najlepších receptov 
upečených pomocou tradičného kvásku
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Vianoce



uchopiť



31
zabalenej



nájsť, 



61

kúpiť.
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Upeč
zo sveta krajšie miesto.



Lebo



nie sú



ktoré



nám blízkym.
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najvzácnejší



101

dar
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Na cesto potrebujeme:
350 g pšeničnej 
  polohrubej múky
150 g práškového cukru
130 g masla izbovej teploty
2 vajcia
1 PL materského 
  ražného kvásku
1 ČL vanilkového extraktu
  (alebo 1 balenie vanilkového
  cukru)
nastrúhanú kôru  
  z ½ chemicky neošetreného
  citróna

1.	 Suroviny na cesto zmiešame spolu v mise. 
Vznikne kompaktné, pevnejšie cesto. Mi-
su s cestom prekryjeme neprievzdušným 
materiálom a necháme kvasiť pri izbovej 
teplote 3 hodiny.

2.	 Rúru rozohrejeme na 2200C.

3.	 Cesto preložíme na mierne múkou po-
sypanú pracovnú dosku, prikryjeme pa-
pierom na pečenie a valčekom vyvaľkáme  
na hrúbku 3 - 4 mm.

4.	 Formičkami s priemerom 6 cm vykrojíme 
kolieska, ktoré poukladáme na plech vyst-
laný papierom na pečenie.

5.	 Pečieme v rozohriatej rúre 5 - 7 minút, 
kým okraje získajú zlatistý odtieň. Upeče-
né necháme vychladnúť na plechu.

Adventné maslové susienky

Množstvo: 
cca 60 kusov

Predpokladaná 
doba prípravy: 

3 hodiny

Predpokladaná 
doba pečenia: 
5 - 7 minút

Stupne pečenia: 
2000C

ˇ

Môžeme z nich vyrobiť aj 
polomáčané sušienky. Vychladnuté 
sušienky namočíme do rozpustenej 

čokolády celou dolnou plochou  
a poukladáme ich  na papier  

na pečenie namočenou stranou 
smerom hore. Necháme stuhnúť.

Tip:
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nielen



na Vianoce,



135

okamihov.



153našich sŕdc.
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Caro Vianocˇ
nastáva vtedy, keď

prestaneme otvárať darčeky
a začneme si viac vychutnávať

spoločné okamihy.


