Bramborovy salat

Bramoborovy salat je tradic¢né podavan s rizkem a nemlzZe chybét
na stédrovecernim stole po boku kapra.

Ingredience

= 2kg brambor

» 3-4 mrkve

=1 celer

= cibule

» 5 nakladanych okurek
= 4 uvarenych vajec

= plechovka hrasku

= 300g Sunky

» Lzice horcice
 majonéza a tatarska omacka
- sl a pepr

Postup

1. Uvarime neoloupané brambory v osolené vodé a nechame
vychladnout. Poté brambory oloupeme a nakrajime na
kosticky.

2. Uvarime korenovou zeleninu, nechame vychladnout a taktéz
nakrdajime na kosticky. Smichdme s bramborami.

3. Pridame nakrajenou cibuli, okurky, vejce, hrasek, Sunku
a smichame.

4. Na zavér vmichdme horcici, majonézu a ochutime soli a
peprem. MiZeme pridat nalev z okurek.


https://www.czechcuisine.net/cs/bramborovy-salat/

Vanoéni pernicky

Vanocni pernicky jsou neodmyslitelnou soucasti ceskych Vanoc.
Priprava neni slozita, jen musite upeclené pernicky nechat 2 —
3 tydny odlezet, aby zmékly. Proto si jejich peceni naplanujte
klidné jiz na zacdtek prosince. Z tésta mizete vykrajovat
nepreberné mnozstvi rlznych tvard ¢i zviradtek. Také mizete
pripravit jednotlivé dily a po upecCeni sestavit napr.
chaloupku nebo stromecek. Krasné jsou i adventni vénce upecené
z perniku. Vano¢ni pernicky mizete po upeceni ozdobit rlznymi
polevami. Pro inspiraci najdete zde pod receptem navod na
pripravu nékolika z nich.

Doba pripravy: 40 minut

ObtiZznost: lehka

Ingredients

» 500 g hladké mouky
= 250 g mouckového cukru
= 3 vejce

100g medu

50g masla

1 1zicka jedlé sody
11zicka skorice

3 htebicky

=1 1zicka anyzu

1 nové koreni
citronova kilra


https://www.czechcuisine.net/cs/vanocni-pernicky/

Directions

1. Med lehce prohrejeme, aby byl tekuty, a koreni rozdrtime
v hmozdiri.

2. Smichame spolu se vSemi prisadami a vypracujeme vlacné
tésto.

3. Tésto vlozime do mikrotenového sacku, dame do lednicky a
nechame 2 dny odpocinout.

4. Poté po castech rozvalujeme na tenké platy a vykrajujeme
rdzné tvary, které skladame na plech na pecici papir.

5. PeCeme ve vyhraté troubé na 180 st. do mirného zhnédnuti
3 — 5 minut.

6. Po vytazeni z trouby potreme pernicky rozslehanym
vejcem. Nechdme vychladnout a miZeme zdobit.

Polevy na pernik

Zakladni bilkova poleva

Ingredients

» 170 g moucCkového cukru
1 bilek
= Nékolik kapek citronové Stavy nebo octa

Cukr s bilkem a Stavou treme, dokud neni poleva hladkd a
leskld. Vhodnd na zdobeni.

Citronova poleva

Ingredients

= 180 g mouckového cukru



» Stdva z jednoho citronu
=2 lzice teplé vody

Suroviny utreme do hladka. MiZeme pridat pdlku usSlehaného
bilku. Vhodna na vybarveni vétsich ploch.

Rumova poleva (kavova)

Ingredients

= 180 g mouckového cukru
»2 1zice rumu (2 1zice uvarené rozpustné kavy)
=1 1zice teplé vody

Utreme vSe dohladka. Pernicky do polevy namacime.

Tmava poleva z medu a kakaa

Ingredients

=2 1lzZzice medu
=1 1zice vody
=1 1Zice kakaa
= kousek masla

Med s vodou povarime, nechame chvili vychladnout a pridame
kakao a kousek masla. VSe dikladné rozmichadme. Poleva méa
vysoky lesk a je vhodna na barveni vétsich ploch.

Cokolddové poleva



Ingredients

= 100 g Cokolady na vareni
= 30 g ztuzeného tuku

Ve vodni lazni rozpustime cCokolddu s tukem a dobre zamichame.
Pouzivame ji na zdobeni.



