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Snadné cukrovi na posledni chvili? Zadny
problém. Hotove bude raz dva!

Vanoce se kvapem blizi a vy jesté nemate napecené ani jedno cukrovi?
Nemusite shanét po obchodech. BE€hem jednoho odpoledne si muzete
pfipravit klidné hned nékolik druht. Cukrovi na posledni chvili je bleskové
hotové a ihned pripravené ke konzumaci. Vyzkousite?

Snadné cukrovi na posledni chvili: Vosi hnizda s vajecnym
konakem

Prisady:

160 g mletych piskotu
e 60 g méasla



2 Izice vody

1 1zicka rumu

100 g mouckového cukru
2 Izice kakaa

Na napln:

70 g mletych vlasskych orecha

¢ 2-3 lzice vajecného konaku
e 1 1zicka mouckového cukru

Na dokonceni:
piskoty nebo linecka kolecka
Priprava:

Maslo na toto cukrovi na posledni chvili musi byt tak akorat zméklé¢. Nakrajime ho na kousky a
vhodime do misy. Priddme k nému zbytek ingredienci a také najemno namleté piSkoty. Rukama
uhnéteme hladké tésto. Alespon na pul hodiny jej dame do lednice mirné ztuhnout. Mezitim si
pripravime napln. Namleté orechy dame do misky, prelijeme vajecnym konakem a pridame i
mouckovy cukr. Napln by méla byt hustsi. Pokud by vSak byla az priliS hustd, je mozné pridat
konak. V pripadé, ze se vam bude zdat tekutd, pridejte trochu mouckového cukru.

Tésto na vosi hnizda vyndame z lednice. Odstipujeme malé kousky a obalujeme v mouckovém
cukru. Dame je do tvoritka na vosi hnizda a opa¢nou stranou varecky udélame uprostred dilek.
Ten naplnime pripravenou naplni a uzavieme piskotem nebo domacim lineckym koleckem. Dame
do chladu ztuhnout.

Snadné cukrovi na posledni chvili: Rawfaello kulicky

Prisady:

¢ 1 hrnek strouhaného kokosu

Y% hrnku kokosového oleje

3 1zice medu od vcelare

1 1zicka vanilkového extraktu

loupané celé mandle do kuli¢ek (cca 20 kust)
» kokos na obaleni

Priprava:

Kokosovy olej, med, vanilkovy extrakt a strouhany kokos dame do vykonnéjSiho mixéru.
Zapneme a mixujeme tak dlouho, dokud se ndm nevytvori kompaktni hladka hmota. Jakmile je
hotovo, vyjmeme ji z mixéru a muzeme se pustit do tvoreni. Vezmeme kousek “tésta” a do néj
vtlacime jednu mandli. Zabalime a celou kulicku obalime v kokosu. Po vytvoreni tohoto cukrovi na
posledni chvili ddme vse do lednice poradné ztuhnout.

Snadné cukrovi na posledni chvili: Snéhové pusinky


https://www.spektrumzdravi.cz/recepty/recepty-vajecny-konak
https://www.spektrumzdravi.cz/dobry-kontakt/prava-vanilka-hodi-se-jen-do-kuchyne-nebo-muze-mit-i-lecive-ucinky-vyrobte-si-vlastni-vanilkovy-extrakt

Prisady:

¢ 100 g vajec¢né bilky
¢ 225 g mouckovy cukr

Priprava:

Mouckovy cukr by na snéhové pusinky mél byt dokonale hladky, bude tedy nutné je prosit pres
sito. VajeCné bilky by mély byt vychlazené a nemély by byt z Gplné Cerstvych vajec. Bilky dame do
mixéru a zaCneme $lehat na stredni stupen. Po cca pulminuté pridame polovinu pripraveného
mouckového cukru a Slehani zvysime na maximum. Po dalSich dvou minutdch pridame zbytek
cukru. Celkova doba Slehdni bude okolo 15 minut. Hotovy snih musi byt tuhy, leskly a Spicky se
nesmi ohybat. Pokud tomu tak je, mate skvély zaklad. Naplnte snéhem zdobici sacek a strikejte na
plech vystlany pecicim papirem stejné velké tvary. Troubu byste méli mit vyhratou jen na 120
stupnu. Jak tomu tak bude, dejte plech s pusinkami dovnitf a trpélivé Cekejte. Pusinky se nesmi
péct, jen susit! Po cca deseti minutdch suSeni snizte teplotu na 90-100 stupnt a pokracujte, dokud
neni hotovo. Nechte pusinky zcela zchladnout a pak prendejte do uzaviratelné nadoby nebo
rovnou na talir.
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Snadné cukrovi na posledni chvili: Celozrnné kulicky s mrkvi

Prisady:

* 200 g vlasskych orechu

e 350 g varené mrkve

¢ 4 1zice medu

« % prasku do peciva bez fosfata

o pul 1Zicky citrénové kury nebo 3 kapky kvalitniho bio esencialniho oleje citréon
1 vétsi 1zicka skorice

Priprava:

Uvarenou mrkev rozmixujeme tyCcovym mixérem dohladka. Pridame k ni najemno namixovanou
smés ovesnych vlocek, citronovy esencialni olej nebo citrénovou kiiru, med, prasek do peciva a
nakonec i najemno pomixované vlasské orechy. Ru¢né utvorime tésto, ze kterého tvarujeme
kulicky. Ty pak klademe na plech vyloZeny pecicim papirem a nasledné peceme na 180 stupnu. Trva
to zhruba 15 minut. Pak vynddme z trouby a nechame vychladnout.

Snadné cukrovi na posledni chvili: Pernicky, které jsou hned
meéekké

Prisady:

* 400 g hladké mouky

140 g mouckového cukru
50 g masla

2 1Zice tekutého medu

2 cela vejce


https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/citron-vyuziti-citronu-v-kuchyni

e 1 1zicka jedlé sody
¢ 1 vrchovata 1zicka pernikového koreni

Priprava:

Mouku prosijeme do vétsi misy, priddme mouckovy cukr, zmékly cukr, med, obé vejce, jedlou sodu
a nakonec i pernikové koreni. Ru¢né utvorte hladké, poddajné tésto a dejte do lednice prolezet. Staci
hodina, ale idedlné pres noc. Druhy den tésto rozvalime a vykrajujeme zvolené tvary. Pokud nechcete
potirat vajiCkem pred peCenim nebo po peCeni, muzete se tomuto kroku vyhnout. Na peceni neni
potreba potirat vibec. Chcete-li, aby se perni¢ky po upeceni leskly, muzete je potrit napriklad
mlékem rozmichanym 50/50 s vodou.

Autor clanku: Monika Polednikova


https://www.spektrumzdravi.cz/recepty/recepty-domaci-pernikove-koreni
https://www.spektrumzdravi.cz/monika-polednikova

