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VyzkouSejte:

Ynvoiond hocond
anocnt /wow%

Vanoéni peceni bez vyrobku Dr. Oetker je jako vanoc¢ni stromeéek bez
svidek: prosté néco chybi. Zadny div - jméno "Dr. Oetker" je jiz od roku 1891
oznacenim pro kvalitni produkty, které pfinaseji radost z peceni a zaruduiji
uspéch. Dnes, stejné tak jako dfive, plati filosofie "Kvalita je nejlepsi recept."

% nesmit oéyéé’f

V soucasné dobé firma Dr. Oetker nabizi Siroky sortiment
pFipravk(l na peceni. Od klasickych originalnich produktd
jako kypfici prasek do peciva ¢i vanilinovy cukr, které pfi
peceni nesmi chybét, pfes osvédcené pedici smési
(napt. Buchty ) az k modernim vyrobkdm, mezi které
patfi ¢okoladova tukova poleva nebo rumové aroma.

Dr. Oetker nabizi i dalSi vyrobky, které maji v kuchyni
Siroké uplatnéni. Jsou to kakao, praskovy cukr s vanilkovou
pFichuti a Solamyl - jemny bramborovy $krob.

Nie wec%ﬁ /

Pokud se radi nechavate pfi peceni stale nééim novym inspirovat, pak
se musite seznamit s recepty pfipravenymi a odzkousenymi v kuchyni
Dr. Oetker. Nenajdete zde jen recepty, ale také tipy a napady na téma peceni.
A pokud byste méli zajem o vice receptll z kuchyné Dr. Oetker, pak dejte
o sobé védét! Jak? Vice informaci najdete na karti¢ce uvnitt receptare.

"d; Dr. Oetker - to je cely svét peceni pod jménem, které garantuje

zku$enost a jistotu vysledku. V tomto duchu Vam pfejeme mnoho
radosti pfi pe¢eni podle nasledujicich receptl a vanoéni svatky
plné pohody a Stésti.
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Lucie Capova
Marketing-peceni http://www.oetker.cz




Oreoctroné lrojithelnicty

Prisady:

Hnétené tésto:

® 225 g hladké mouky

e 1 zarovnand Cajovd IZicka kypiicibo
prdsku do peciva Dr. Oetker

© 100 g cukru krupice

e 1 balicek vanilinového cukru
Dr. Oetker

e ] vejce

e 1 polévkouvd [Zice vody

® 100 g mdsla nebo margarinu

Naplii:

3 polévkové IZice merurikové
marmelddy

® 150 g mdsla

° 125 g cukru

e 1 balicek vanilinového cukru
Dr. Oetker

3 polévkové IZice vody

* 300 g mletych liskovych orechil

Poleva:
® 100 g tukové polevy Dr. Oetker
mlécnd cokoldda

Tip:
Ofechové trojuhelni¢ky vydrzi v dobfe uzaviené déze 3 - 4 tydny. Misto
liskovych ofechll mizeme pouzit také 300 g strouhaného kokosu.

Priprava:

1. Na tésto smichame mouku s kypficim
praskem do peciva a prosijeme do misy.
Pridame cukr, vanilinovy cukr, vejce,
vodu a maslo nebo margarin. Pfisady
dobfe propracujeme pomoci ruéniho
Slehace s hnétacimi metlami nejprve
pfi nejnizsi, pak pfi nejvyssi rychlosti.
2. Poté tésto na pracovni desce
prohnéteme rukama dohladka. Pokud
by se lepilo, uloZime je zabalené do félie
na chvili do chladu. Tésto rozprostfeme
na vymastény pecici plech (30x40 cm).

3. Tésto potfeme merurikovou
marmeladou. Maslo, cukr, vanilinovy
cukr a vodu za stalého michani pomalu
zahfivame a nechame rozpustit.
Vmichame mleté liskové ofechy

a napli nechame trochu vychladnout.

4. Napln rovnomérné rozetfeme na
tésto. Pecici plech vlozime do trouby
a pe¢eme.

Elektrickd trouba:

cca 180 °C (pfedehrata)
Horkovzdu$nd trouba:
cca 160 °C (pfedehratd)
Plynovd trouba:

stupen 2 - 3 (pfedehrata)

Doba peceni: 25 - 30 minut

5. Pecici plech postavime na
kuchyriskou mfizku a kola¢ nechame
vychladnout. Teprve poté jej rozkrajime
na Ctverce (8x8 cm), které nasledné
diagonalné rozdélime na poloviny,
takZe vzniknou trojuhelniky.

6. Cokoladovou polevu vyjmeme ze
sacku a v malém hrnci ji ve vodni lazni
pfi nizké teploté rozpustime. Oba
$picaté rohy trojuhelnickd namocime
do polevy. Trojuhelnicky polozime na
kuchyriskou mfizku nebo na papir na
peceni a nechame polevu ztuhnout.




(35 kusit)
Prisady:

Trené / bnétené tésto: :
e 1 vejce
o 1 Zloutek .
e 125 g mouckového cukru
e 1 balicek vanilinovébo cukru
Dr. Oetker
e 1 $petka soli
e 1 vrchovatd IZicka instantni kdvy
* 60 g Cokolddy na vareni
e asi 225 g mletych liskovyich ofechil
e na $picku noze kypricibo prdsku
do peciva Dr. Oetker

Poleva:

® 50 g prosdtébo mouckového cukru
o 7 bilek

e popt’. 2 - 3 kapky vody

VyzkousSejte:

Tip:

Cokollidono-orechové husdidhy

Pyiprava:

1. Vejce, Zloutek, cukr, vanilinovy
cukr, sul a kdvovy prasek vyslehame
ruénim elektrickym Sleha¢em na
nejvysSim stupni do pény.
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2. Cokoladu rozlameme na malé
kousky, v mensim hrnci ji ve vodni
lazni na mirném ohni rozpustime,
rozmichame dohladka a poté
pfidame do vaje¢né hmoty. Mleté
liskové ofechy promichame s kypficim
praskem do peciva a 2/3 této smési
zaSlehame do tésta pfi stfednim
stupni Slehani. Zbytek do tésta
zapracujeme. Tésto nechame

cca 4 hodiny odlezet v chladu.

3. Polevu pfipravime tak, ze z bilku
uslehame tuhy snih. Postupné
pfidavame mouckovy cukr, popf.
trochu vody, aby byla hmota
roztiratelna.

4. Tésto na pomoucené pracovni
desce vyvalime na asi 1/2 cm tenkou
placku. Vykrajujeme hvézdicky

a pokladame je na plech vylozeny
papirem na peceni. Hvézdicky
potfeme silnou vrstvou polevy.
Polevu nechame vsaknout do tésta
a po 10 minutadch dame péci.

Elektrickd trouba:

cca 140 °C (predehrata)
Horkovzdus$nd trouba:
cca 120 °C (pfedehrata)
Plynovd trouba:

cca stupen 2 (pfedehrata)

Doba peceni: kazdy plech 25-30 minut

Podle chuti mdzeme do polevy pfimichat 1 vrchovatou IZicku prosatého
kakaového prasku. Hvézdicky vydrzi 3 - 4 tydny.




Prisady:

Tr'ené tésto:

© 200 g mékkého mdsla

© 200 g cukru krupice

e 1 balicek vanilinového cukru
Dr. Oetker

* 4 vejce

© 200 g hladké mouky

2 zarovnané cajové IZicky kypricibo
prdsku do peciva Dr. Oetker

® 100 g jemné nastroubané horké
Cokolddy

e stroubhanka

Svarené vino:

® 75 ml Cerveného vina

e 2 polévkové IZice citrénové stdvy
o 1 - 2 ks skofice vcelku

 1/2 Cajové IZicky biebicku

e 1 polévkouvd [Zice cukru

e nastrouhand kitra z 1/2 citrénu

Poleva:
® 250 g prosdtébo mouckového cukru
° 2 - 3 polévkové [Zice citronové Stdvy

VyzkousSejte:
=
Vanilin
CUKF

Tip:

Pyiprava:

1. Cervené vino svafime s citrénovou
Stavou a kdrou, skofici, hfebi¢kem

a cukrem. Nechame vychladnout

a precedime pres sito.

I

2. Na tfené tésto vyslehame pomoci
ruéniho Slehace maslo do pény.
Postupné pfidavame cukr a vanilinovy
cukr a michame tak dlouho, dokud
nevznikne kompaktni hmota.
Postupné pfidavame vejce (kazdé
vejce zaSlehavame cca 1/2 minuty).

3. Smichame mouku s kypficim
pradkem do pediva, prosijeme a po
¢astech pfi stfedni rychlosti michame
do méslové hmoty. Pfilijeme svafené
vino a zamichame. Vmichéame
Cokoladu. Tésto vlijeme do vymasténé
a strouhankou vysypané babovkové
formy (prdmér 22 cm) a vlozime do
trouby.

Elektrickd trouba:

cca 180 °C (predehrata)
Horkovzdu$nd trouba:

cca 160 °C (bez predehfrati)
Plynovd trouba:

cca stupen 3 (bez predehfati)

Doba peceni: asi 50 minut

4. Babovku nechame ve formé
nejprve 10 minut zchladnout, poté
ji vyklopime na kuchyrnskou m¥izku
a nechame zcela vychladnout.

5. Na polevu rozmichame dohladka

mouckovy cukr s citronovou Stavou
a babovku polevou potfeme.

Podle chuti pfimichame do ¢asti polevy ¢ervené vino a bilou polevu na babovce

postfikame.




Viinosut lodic

(40 kusit)

Prisady:

Kv'ebké tésto:

e 175 g mdsla nebo margarinu

® 100 g mouckového cukru

e 1 balicek vanilinového cukru
Dr. Oetker

 1/2 labvicky rumovébo aroma
Dr. Oetker

o 1 Spetka mleté skorice \-

o 1 bilek

© 200 g hladké mouky

® 25 g kakaového prdsku Dr. Oetker

o 1 Spetka kypriciho prdsku Dr. Oetker

® 125 g neloupanych rozemletych
mandli

e naslehany bilek

e oloupané, pitlené mandle

Tip:

Pyiprava:

1. Ruénim Sleha¢em naslehame
maslo nebo margarin do pény.
Postupné pfidavame cukr, vanilinovy
cukr, rumové aroma a skofici. Slehame
tak dlouho, nez vznikne kompaktni
hmota. Poté vmichame bilek

(asi 1/2 minuty).

2. Mouku s kakaem a kypfici prasek
do peciva smichdme, prosijeme

a po ¢astech zaSlehavame. Nakonec
do tésta pfimichame mandle.

3. Z tésta tvofime dlouhé valecky,
které krajime asi 4 cm dlouhé a na
koncich je tvarujeme do Spicky.
Pokladdame na namastény, pecicim
papirem vyloZeny plech.

4. Do kazdé lodi¢ky zatlac¢ime bilkem
potfenou pllku mandle.

Elektrickd trouba:

cca 200 °C (pfedehrata)
Horkovzdu$nd trouba:
cca 180 °C (pfedehrata)
Plynovd trouba:

cca stupen 4 (pfedehrata)

Doba peceni: asi 10 minut

5. Po upeceni sejmeme z plechu
a nechame vystydnout.

Mandle mizeme nahradit také liskovymi ofiSky. Lodicky vydrzi 3 - 4 tydny.
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Prisady:

Kynuté tésto:

e 1 pecici smés Buchty Dr. Oetker

© 200 ml (2 dl) teplé vody

® 100 ml (1 dl) oleje

e ] vejce

© 30 g cukru krupice

e 5 g oloupanych nasekanych mandli
* 5 g rozinek

Tip:
Pro vylep$eni chuti miiZzeme pouzit rozinky pfedem namocené v rumu.

Pyiprava:

1. Obsah sacku pecici smési
vysypeme do misy, smichame

s pfibalenym aktivnim drozdim

a pfidame vodu, olej, vejce a cukr.
VSe dlikladné promichame a rué¢né
propracujeme (5 - 10 minut) v hladké
tésto tak, aby se nelepilo na stény
nadoby. Povrch zaprasime moukou,
zakryjeme utérkou a dame na teplé
misto 45 - 90 minut vykynout.

2. Uprostied kynuti pfiddme do tésta
mandle a rozinky a nechame dokynout.

3. Po vykynuti tésto rozdélime na

3 vétsi a 3 mensi ¢asti, z nichz rukou
vyvalime valecky. Ze tfi silnéjSich
upleteme cop, na ktery polozime
cop upleteny ze tfi slab$ich valecka.
Aby se nam vanocka pfi peceni
nezhroutila, napichame do horni
Casti ze stran paratka nebo kousky
Spejle. Povrch potfeme rozehfatym
maslem nebo rozslehanym vejcem
a posypeme lupinky z mandli.

4. Vanocku vlozime do predehraté
trouby a pe¢eme cca 35 minut.

Elektrickd trouba:

cca 180 - 200 °C
Horkovzdus$nd trouba:
cca 150 - 160 °C
Plynovd trouba:

stupen 2 - 3

Doba peceni: asi 35 minut

5. Jestlize chceme mit jistotu, ze
je vanocka jiz hotova, pichneme
doprostred tésta Spejli. Pokud se
na ni jiz tésto nelepi, vanocka je
spravné upecena.




Soosty

(45 kusit)
Prisady:

Trené tésto:

* 50 g mdsla nebo margarinu

e 125 g mouckového cukru

e 1 balicek vanilinového cukru
Dr. Oetker

e 1/2 labvicky rumovébo aroma
Dr. Oetker

o 3 kapky aroma borkych mandli

® ] vejce

® 125 g hladké mouky

e 2 vrchovaté IZicky kypricibo prdsku
do peciva Dr. Oetker

® 250 g stroubaného kokosu

e asi 1 [Zice mléka

VyzkousSejte:

Tip:

Pyiprava:

1. Maslo nebo margarin uslehame
ruénim elektrickym Slehac¢em na
nejvy$sim stupni do pény. Postupné
pfidavame cukr, vanilinovy cukr,
rumové aroma a aroma horkych
mandli, dokud nevznikne kompaktni
hmota. Pfimichame vejce

(asi 1/2 minuty).

2. Mouku smichame s praskem do
peciva, prosijeme a po ¢astech
pfiddvame do hmoty, kterou Slehame
na stfednim stupni. Poté prilijeme
mléko. Nakonec rychle vmichame
strouhany kokos.

3. Dvéma Izickami tvarujeme kokosky
a pokladame je na vymasténé plechy
vyloZené papirem na peceni.

Popf. lehce pfimackneme prsty.

Elektrickd trouba:

cca 200 °C (pfedehrata)
Horkovzdu$nd trouba:
cca 180 °C (pfedehrata)
Plynovd trouba:

cca stupen 4 (pfedehfata)

Doba peceni: kazdy plech 10-12 minut

4. Kokosky sundéame z plechu
a nechame vychladnout.

Kokosky mlizeme ozdobit 50 g rozpusténé ¢okoladové polevy nebo je ze spodni
strany do polevy namocit, takze vzniknou tmavé "paticky". Chut strouhaného
kokosu jesté zvyraznime, kdyzZ jej nejprve bez tuku oprazime dohnéda na panvi.




(35 kusit)
Prisady:

Trené tésto:

e 175 g mdsla nebo margarinu

® 150 g mouckového cukru

e 1 vanilinovy cukr Dr. Oetker

o 2 Zloutky

® 250 g hladké mouky

e 2 vrchovaté [Zice kakaa Dr. Oetker

o Spetka kypricibo prdsku do peciva
Dr. Oetker

® 25 g tukové polevy Dr. Oetker
miléénd cokoldda

® 150 - 200 g ofiskovébo nugdtu

Tip:
Hrudky mGzeme potfit silnéjSi vrstvou liskoofisSkové pomazanky nebo krému
a poté spojit.

Pyiprava:

1. Slehagem utfeme maslo nebo
margarin do pény. Postupné
pfidavame mouckovy a vanilinovy
cukr. Slehame tak dlouho, dokud
nevznikne jednolitd masa. Jeden
po druhém pfidavame Zloutky.

2. Smichame mouku, kypfici prasek
do peciva a kakao, prosijeme a po
davkach promichame s pfipravenou
smési. Téstem naplnime sacek

s hvézdic¢kovou trubickou (stfedni
velikosti) a na vymazany plech
stfikdme hrudky (o prdméru asi

2 cm). Pe¢eme ve vyhfaté troubé.

Elektrickd trouba:

cca 210 °C
Horkovzdus$nd trouba:
cca 180 °C

Plynovd trouba:

stupen 2 - 3

Doba peceni: 10 - 12 minut

3. Hrudky sejmeme z plechu a dame
vychladnout.

4.V hrnku ve vodni lazni pomalu
rozehfejeme nugat. Rozmichame ho
na hladkou hmotu, kterou potfeme
spodni stranu poloviny vychladlych
placic¢ek. Priklopime zbylé poloviny
hrudek. Cokoladovou polevu
pfipravime podle navodu na obalu

a hrudky ji zdobime.
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Prisady:

Trené tésto:

* 370 g hladké mouky

® 150 g tuku (rozpusténé mdslo)

® 125 g cukru krupice

e 1,5 sdcku kypricibo prdasku do peciva
Dr. Oetker

® 250 g meékkébo tvarobu

° 2 vejce

e 1 vanilinovy cukr Dr. Oetker

e rozinky, orisky, kandované ovoce
(mnoZstvi dle uvdzeni)

VyzkousSejte:

Tip:

Na peceni Stoly mdzeme pouzit dvé formy na biskupsky chlebicek.

Priprava:

1. Mouku smichame s kypficim
praskem do peciva a prosijeme do
misy. Pfidame cukr, vanilinovy cukr,
rozpustény tuk, vejce a tvaroh.
Prisady dobfe propracujeme ruénim
elektrickym Slehacem.

© o
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2. Tésto nasledné prfendame na
pomouceny val, pfidame rozinky,

ofisky, kandované ovoce a ru¢né
propracujeme v hladké tésto.

3. Nyni vytvarujeme Stolu.

Na pomouc¢eném véle vyvalime
obdélnikovou placku asi 3 cm silnou.
DelSi okraje slozime proti sobé tak,
aby se ve stfedu dotykaly. Poté
pfehneme podélnou stranou jesté

na polovinu.

4. Stolu polozime na plech vyloZzeny
papirem na peceni a dame péci.

Elektrickd trouba:

cca 180 °C (pfedehrata)
Horkovzdusnd trouba:
cca 160 °C (pfedehrata)
Plynovd trouba:

stupen 2 - 3 (pfedehfata)

Doba peceni: 30 - 35 minut

5. Po upeceni ihned potfeme
rozpu$ténym maslem a posypeme
mouckovym cukrem.

v
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Badyinové plisciitey

(48 lusti)

Prisady:

Trené tésto:

° 2 vejce

© 200 g mouckového cukru

e 1 balicek vanilinovébo cukru
Dr. Oetker

® 125 g hladké mouky

e 125 g Skrobové moucky Solamyl

® 15 g mletébo badydnu

VyzkousSejte:

Tip:
Badyan mizeme nahradit skofici a upéci staroGeské skoficové placicky.

Pyiprava:

1. Vejce vyslehame ruénim elektrickym
Sleha¢em na nejvys$sim stupni do
pény a postupné pfidavame cukr

a vanilinovy cukr, dokud nevznikne
kompaktni hmota.

2. Mouku smichame se $krobovou
mouckou, prosijeme a rozdélime na
dvé ¢asti. Kazdou ¢ast spolu s mletym
anyzem zaslehame pfi stfedni
rychlosti do vaje¢ného krému.

3. Dvéma Izickami tvarujeme z tésta
hrudky o velikosti liskového ofechu
a pokladame je na vymasténé plechy
vyloZené papirem na peceni (mezi
hrudkami nechame dostate¢nou
vzdalenost!). Plechy s placickami
nechame pfes noc vedle sebe

(ne na sobé!) v teple zaschnout.
PFisti den je upeceme.

Elektrickd trouba:

130 - 150 °C (bez predehrati)
Horkovzdus$nd trouba:

cca 120 °C (bez predehfrati)
Plynovd trouba:

stupen 1 - 2 (pfedehfata)

Doba peceni: 25 - 30 minut

4. Po upeceni sejmeme placicky
z plechu a nechame je vychladnout.




(cca 5 plechir)
Prisady:

Tr'ené / bnétené tésto:

® 125 g tekutého medu

© 200 g cukru krupice

e 1 balicek vanilinovébo cukru
Dr. Oetker

® 150 g mdsla nebo margarinu

o 4 [Zice mléka

o 3 kapky aroma borkych mandli

e 1 vrchovatd IZicka mleté skorice

© 400 g hladké mouky

® 100 g skrobové moucky Solamyl

o 2 vrchovaté IZice kakaa Dr. Oetker

e 1 balicek kypriciho prdsku do peciva
Dr. Oetker

Poleva:

© 200 g prosdtého mouckového cukru
e 2 - 3 [Zice citrénové Stdvy

° popr’. potravindiské barvivo

VyzkousSejte:

Tip:

Pyiprava:

1. Med s cukrem, vanilinovym cukrem,
maslem nebo margarinem a mlékem
pomalu zahfivdme, dokud se med

a cukr nerozpusti. Hmotu nalijeme
do $lehaci nadoby a nechame
vychladnout.

;é‘,‘?

2. Do témér vychladlé hmoty
zaslehame ruénim elektrickym
Slehaéem na nejvy$Sim stupni aroma
horkych mandli a skofici. Smichame
mouku, $krobovou moucku, kakao

a prasek do peciva, smés prosijeme
a 2/3 po ¢astech zaslehame do hmoty
Sleha¢em na stfednim stupni. Zbytek
propracujeme na pracovni desce.
Pokud se tésto lepi, pfidame trochu
mouky.

3. Z tésta vyvalime asi 1/2 cm tenkou
placku, vykrajujeme hvézdicky

a pokladame je na plechy vylozené
papirem na peceni.

Elektrickd trouba:

cca 180 - 200 °C (pfedehrata)
Horkovzdu$nd trouba:

cca 160 - 180 °C (predehratd)
Plynovd trouba:

stupen 3 - 4 (pfedehrata)

Doba peceni: kazdy plech 10-15 minut

4. Hvézdicky sundame z plechu
a nechame vychladnout.

5. Na polevu utfeme z mouckového
cukru a citrénové stavy hustou hmotu,
aby méla spravnou konzistenci pro
zdobeni. Pokud chceme, miizeme
pfidat potravinarské barvivo. Polevou
naplnime zdobici kornout. Vychladlé
hvézdicky ozdobime polevou

a nechame susit.

Pokud chceme pouzit perni¢ky jako ozdoby na vanocni stromecek, pred
upecenim probodneme diru pro ocko pletaci jehlici.




Pyisady:

Piskotové tésto:
® 150 g hladké mouky
® 150 g mdsla nebo margarinu
® 75 g mouckového cukru do tésta
® 75 g mouckového cukru do bilkit
e 1 balicek vanilinovébho cukru
Dr. Oetker
® 150 g hoiké cokolddy
6 vajec (2 vejce + 4 Zloutky + 4 bilky)
© 20 g kakaa Dr. Oetker
o 1 kdvovd IZicka prdsku do peciva
Dr. Oetker

Naplii :
© 200 g merurikové marmelddy

Poleva:
® 100 g cokolddy na vareni

ey
Vanin
Cukr

=)
=i,

Tip:

Priprava:

1. Horkou ¢okoladu rozpustime ve
vodni lazni a nechame vychladnout.

2. Maslo vyslehame ruénim Sleha¢em
a postupné vmichame cukr, vanilinovy
cukr, vychladlou ¢okoladu, 2 vejce

a 4 zloutky. Pfiddme promichanou
mouku s prasSkem do peciva, kakaem
a vyslehame hladkou hmotu. Z bilk(
uSlehdme snih a metliCkou pfimichame
cukr. Snih opatrné pfimichame do
tésta. PeCeme v dortove formé

o priméru 26 cm. Dno vylozime
pecicim papirem.

Elektrickd trouba:

cca 170 °C (pfedehrata)
Horkovzdu$nd trouba:
cca 150 °C (bez predehrati)
Plynovd trouba:

stupen 2 - 3 (bez pfedehfati)

Doba peceni: asi 45 min

3. Dortovy korpus vyjmeme z trouby
a nechame vychladnout.

4. Marmeladu dobfe rozmichame.
Dortovy korpus uprostied podélné
rozkrojime a spodni dil potfeme

2/3 marmelady. Pfiklopime horni dil.
Okraje korpusu a horni dil potfeme
tenkou vrstvou zbylé marmelady.

5. Cokoladu na vafeni rozlameme
na malé kousky a ve vodni lazni
nechame rozpustit. Potfeme horni
dil korpusu i strany.

6. Dort krajime az po ztuhnuti polevy.

Aby poleva pfi krajeni nepraskala, pouzijeme niiz namoceny v horké vodé.




Prisady:

Tésto:
* 300 g tekutého medu
cukru krupice
“ley vanilinového cukru
Dr. Oetker
e 1 vejce
® 50 g velmi mékkébho mdsla nebo
margarinu
e 4 [Zice vody
* 600 g hladké mouky
* 30 g kakaa Dr. Oetker
e 1 balicek kypricibo prdsku do
perniku Dr. Oetker
o tekutd smetana ke Slebdni

Na ozdobeni:

© 200 g prosdtého mouckového cukru

o 1 prdskovy cukr s vanilkovou
prichuti Dr. Oetker

o bilek

e of'echy

o sladkosti

Vyzkousejte:

Pyiprava:

1. Na tésto vymichame med, cukr,
vanilinovy cukr, vejce, maslo a 4 IZice
vody. Mouku smichame s kakaem

a kypficim praskem do pediva, pfidame
do medové smési a na pomoucéeném
vale uhnéteme. Tésto dame do chladu.

2. Podle naértl si vytvofime papirové
Sablony ve skute¢né velikosti.

3. Z tésta vyvalime 5 mm silny plat.
Pfilozime Sablony a vykrojime podle
nich jednotlivé dily. Dame péci.

4. Ze zbylého tésta vyvalime plat jako
podlozku pod chaloupku a dle viastni
fantazie si pfipravime doplriky (okenice,
stromecky aj.). Poté dame vSe upéci.

Elektrickd trouba:

cca 200 °C (pfedehrata)
Horkovzdus$nd trouba:
cca 180 °C (pfedehratd)
Plynovd trouba:

stupen 3 - 4 (pfedehiata)

Doba peceni: kazdy plech asi 15 min.

5. Vyndame upecené ¢asti chaloupky
z trouby a jesté do teplého tésta
vykrojime otvory pro okna a dvefe.
Nechame vychladnout!

6. Z cukru, bilku a citronové
Stavy udélame hustou
polevu, kterou potfeme
okraje bocnich a ¢elnich
stran a chaloupku
sestavime. Kdyz jsou
vSechny &asti pevné

slepené, zbytek ¢

£
S
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>
9cm

polevy, ofechy

a sladkosti pouzijeme
na dozdobeni
chaloupky. Nakonec
vSe posypeme ox
praskovym cukrem

. . 3 stfecha
s vanilkovou pfichuti.

-
20 cm

Jednotlivé ¢asti chaloupky musi dobfe vychladnout (nejlépe pfes noc), jinak
by mohly byt pFili§ mékké a chaloupka by se mohla rychle zbortit. Mdzeme
je upéct jiz nékolik dni pfed slepenim chaloupky.




V4 VIV
mnuzecee
(cca 30 kusit)
Prisady: Priprava:
e 1 bilek 1. Z bilku uslehame ruénim

© 200 g loupanych, mietych mandli

e 125 g prosdtébo mouckového cukru
o 1 [Zicka Skrobové moucky Solamyl
o trochu bilku

© 100 g loupanych, piilenych mandli
o 1 Zloutek

e 1 [Zice vody

zkousej

Tip:

elektrickym $lehac¢em tuhy snih.
Smichame mandle, mouckovy cukr
a Skrobovou moucku a rychle
vmichame do snéhu. Z hmoty
mokrymi prsty vytvarujeme kulicky
o velikosti vla§ského ofechu

a potfeme je rozslehanym bilkem.

2. Do kazdé kulicky zatlaéime

3 pllky mandli tak, aby se vytvofila
Spicka smérem nahoru. Vytvarované
muzicky polozime na plech vylozeny
papirem na pec¢eni a nechame pres
noc susit.

3. Zloutek rozslehame s vodou
a muzi¢ky smési potfeme. Plech
vlozime do trouby a pe¢eme.

Elektrickd trouba:

cca 180 °C (pfedehrata, stfedni pricka)
Horkovzdus$nd trouba:

cca 160 °C (pfedehrata)

Plynovd trouba:

cca stupen 3 (pfedehratd)

Doba peceni: asi 15 minut

4. Po upeceni muzicky sundame
z plechu a nechame na kuchynské
mfizce vychladnout.

K peceni tohoto peciva pouzivame radéji kupované mleté mandle, protoze
mandle mleté doma nejsou dostate¢né jemné.




Merritovo-mandlové W

Prisady:

Tr'ené tésto:

© 200 g cokolddy na vareni

* 75 ml vody

® 100 g mdsla nebo margarinu

® 100 g mouckového cukru

e 1 balicek vanilinového cukru
Dr. Oetker

o 1 zarovnand IZicka mleté skorice

* 3 vejce

® 150 g hladké mouky

e 3 zarovnané IZicky prdsku do peciva
Dr. Oetker

© 100 g jemné nasekanych susenych
merunek

* 50 g oloupanych, nasekanych
mandli

® 100 g tukové polevy Dr. Oetker
mlécnd cokoldda

VyzkousSejte:

= |
Vaniling

cukr

Tip:

Priprava:

1. Na tésto rozlameme Cokoladu na
malé kousky, v malém hrnci ji ve
vodni |azni pfi nizké teploté s vodou
a maslem nebo margarinem
rozpustime a rozmichdme dohladka.

2. Hmotu dame do misy a po ¢astech
pomoci ruéniho Sleha¢e vmichame
cukr, vanilinovy cukr a skofici. Poté
postupné pridavame vejce (kazdé
vejce zaslehavame cca 1/2 minuty).

3. Mouku smichame s kypficim
praSkem do peciva, prosijeme a pfi
stfedni rychlosti po ¢astech vmichame
do pfipraveného tésta. Pfidame
merunky a mandle. Vy$si pekacek
vyloZeny papirem na peceni naplnime
téstem a uhladime. Vlozime do trouby.

Elektrickd trouba:

cca 180 °C (pfedehrata, spodni tfetina)
Horkovzdu$nd trouba:

cca 160 °C (pfedehrata)

Plynovd trouba:

cca stupen 3 (pfedehfata)

Doba peceni: asi 20 minut

4. Po upeceni nechame kolaé
v pekacku na kuchynské mfizce
vychladnout.

5. Cokoladovou polevu vyjmeme

ze sacku a v malém hrnci ji ve vodni
lazni pfi nizké teploté rozpustime

a kolac¢ potfeme. Jesté mékkou
polevu ozdobime merurikami

a mandlemi a nechame ztuhnout.

6. Vychladly kola¢ rozkrajime na
kostky (asi 4x4 cm).

Misto vanilinového cukru a skofice mizeme pouzit skoficovy cukr Dr. Oetker.




