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BEZ LEPKU BEZGLUTENOVA
VHODNE PRO CELIAKY )/ VHODNE PRE CELIATIKOY

, 56, lupiny, pridaného cukru, soli harviy, aré
0 deproteinovaného pienicného Skrobu

Vuje, e, lupiny, pridansho cukru, sl farbiv, arom,

0 deproteinovansho pieniného skrobu

750 q

BEZLEPKOVA
SAMOKYPRICI SMES NA PECENI
BISCUITS & COOKIES

JEDNODUCHE A OSVEDCENE RECEPTY
NA VANOCNI CUKROVI, SUSENKY, COOKIES,
KREHKE KOLACE A QUICHE

Adven’if

plodiny tretiho tisicileti



I. VANOCNI CUKROVI, SUSENKY A COOKIES
Vanilkové rohlicky

Linecka kolecka

Medové krouzky

Sadlové karobky

Cokoladova kolecka s mandli
Pernicky

Vanocni jogurtacky

PInéné orechy

Mandlové ovalky

Vinné hvézdicky
Kokosovo-medové pracny
Zakladni maslové susenky
Cookies podle Alzbéty
Jahiidkova srdicka
Pistaciové ctyilistky
Babicciny maslové susenky
Kakaové susenky

Syrové krekry nejen k vinu

1. SLADKE KREHKE KOLACE PRO KAZDE ROCNi OBDOBI

Kirehky cokoladovy kolac

Rebarborova pochoutka s mandlovym krémem
Kiehky kolac se zloutkovym krémem a malinami

Letni jahodova vanice
Tvaroznik
Krehky jablecny kolac

Kolac s pudinkovo-tvarohovou naplni a ovocem

Citronovy Meringue Pie

Kehky karamelovy kolac

Krehky ,jakoby” cheescake s jahodami
Strouhany tvarohovy kolac
Hrabéndiny fezy

Piskotova rolada

111. SLANE KOLACE NEBOLI QUICHE
Quiche lorraine neboli Lotrinsky kolac
Bramborovy quiche

Spenatovy quiche

Slany kolac s hruskami, nivou a ofechy
Masovo-chlebovy quiche

VIZITKY EXTERNICH AUTOREK A DALSi ZDROJE
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l. VANOCNI CUKROVI, SUSENKY A COOKIES

Uvidite nékde krasnou fotografii suSenek nebo ochutnate u kamaradky novy druh cukrovi
a uz Vas svrbi ruce? Pak nevahejte, vytahnéte ze skiinky valecek, na sttil vysypte formicky
a vykrajovatka a pustte se do toho! Tahle chvile je jen vase. S nasimi recepty a smési
BISCUITS & COOKIES si mtzete byt jisti, Ze vysledek vaseho snazeni potési Vas i Vase

blizké. Zakladni recepty si navic mtizete obménovat podle svych chuti a fantazie a vytvaret

tak zbrusu nové druhy. Tak Sup Sup, dejte se do prace!




VANILKOVE ROHLICKY

Autor: ADVENI

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Malé, velké, tlusté, tenké — co rodina, to specificky tvar a velikost vanilkovych rohlickd. Jedno je v3ak jisté, jejich jemné
chuti a sladké viini vanilky odold jen mélokdo a tak na vanocnim stole zkratka nemohou chybét.

Ingredience

200g

145g
70g

1
30g
1

Foto: Adveni

Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
masla

jemné mletych
slune¢nicovych seminek
vejce XL nebo 2 vejce M
mouckového cukru
»sttidma“ ¢ajova 1zicka
guarové gumy

¢ajova lzicka susené citrénové
kiry (jemné mleté)

.

Pracovni postup

1. Nejprve si ptipravime slunec¢nicova seminka. Je dilezité, aby byla umleta sku-
te¢né najemno. Idedlni pro tyto ucely je vysoce vykonny kuchynsky mixér typu
Vitamix ¢i levnéjsi Nutribullet. Stejné dobte vsak poslouzi i ru¢ni mlynek na kavu.
Ta trocha namahy stoji za to, seminka propiij¢i rohlickéim lahodnou vla¢nost a za-
ruci delsi trvanlivost.

2. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pfidime mletd slune¢nicova seminka, guarovou gumu a strouhanou citro-
novou ktiru a zlehka promichame.

3. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéteme, dokud se vSechny ptisa-
dy nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit téz kuchynsky robot).
4. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon 15 minut, nejlépe véak do druhého dne. Poté z tésta odkrajujeme
malé kousky a rukama tvorime rohli¢ky, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem v dostate¢né vzdalenosti od sebe. Jé mozné pouzit téz formicky na rohlicky.
5. Cukrovi pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10 minut.

Z této varky upeceme 70 rohlicka.




Autor: ADVENI

@) Bezlepku @) Bezsoji

Obyvatelé Linze o nich dost mozna nikdy nesly3eli. To vsak nic neméni na skute¢nosti, Ze linecka kole¢ka patiiv Cechach
k nejoblibenéjsim druhim vanocniho cukrovi. A nejen vénocniho, vzdyt linecké se pece i na Velikonoce a v nékterych

rodinach prosté jen tak.

Ingredience
200 g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
100 g masla
50 g mouckového cukru
1 vétsivejce
2 g citronové kiry
2ml citronové §tavy
marmeldda na slepeni
mouckovy cukr na obaleni

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pridame strouhanou citronovou kirru a zlehka promichame.

2. Poté do sypké smési zapracujeme maslo, vejce a citronovou §tavu. Hnéteme, do-
kud se v§echny prisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit
téz kuchynsky robot).

3. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpoci-
nout alespon 2 hodiny, nejlépe v$ak do druhého dne. Poté tésto vyvalime na tloustku
cca 3 mm a vykrajujeme kolecka - polovinu s otvorem a polovinu bez otvoru. Kole¢-
ka rovndme na plech vylozeny pecicim papirem a pec¢eme v troubé vyhraté na 170 °C
po dobu cca 10 minut.

4. Vychladld kolecka slepujeme marmeladou a obalujeme v mouckovém cukru.

Z této varky upeceme 80 kolecek, tedy po slepeni dostaneme 40 kouski cukrovi.

Foto: Adveni

Nazornou
pfipravu miizete
zhlédnout zde:

Jak pfipravuje linecké cukrovi
ze Zluté smési BISCUITS

& COOKIES Zderika Piklova,
muZete zhlédnout zde:




MEDOVE KROUZKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Milujete chut pernikového kofeni? Neddte dopustit na med? Léka vas vic karob nez kakao? Pak mate hned tfi padné
dlivody, proc vyzkouset tyto medové krouzky. Ten Ctvrty a nejdiileZitéjsi oviem je, Ze se jednd o mimofadné dobré
cukrovi, které vas jen tak neomrzi. Posypku si zvolte dle svych preferenci — my doporucujeme kokos ¢i vlasské ofechy,
ale skvélou sluzbu vam prokézou napf. i sezamové seminka. Cokoladova poleva na zévér je Cisté dobrovolna.

Ingredience

350g

150g
100g
10g
1

1
1
1

Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
medu

masla nebo Hery
karobového prasku

1zi¢ka pernikového korfeni
vanilkovy cukr

zloutek

celé vejce na potfeni
sekané vlasské ofechy nebo
mlety kokos na posypani

Cokolddovd poleva

130g
120g

[

Foto: Adveni

¢okolady na vareni
ztuzeného tuku (nebo masla
¢i kokosového oleje)

Pracovni postup

. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto. Nechame v chladu 2 hodiny odpocinout.
. Vyvalime delsi valecky, z nichz krajime kousky, které sta¢ime do krouzk.

. Polozime na plech vylozeny pecicim papirem.

. Potfeme rozslehanym vejcem a posypeme sekanymi ofechy nebo kokosem.

. Pec¢eme v troubé vyhraté na 170 °C dozlatova.

. Vychladlé krouzky posttikime ¢okoladovou polevou.

AU b W N

Postup ptipravy polevy

1. Naldmanou ¢okoladu a pokrgjeny tuk zvolna rozehfivame ve vodni lazni. Voda
nesmi vrit.

2. Metlickou michame.

3. Cukrovi namac¢ime do vlazné polevy (25-30 °C).

Z této varky upeceme 65 krouzki.




SADLOVE KAROBKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji

@) Bezmléka @) Bezvajec

Sadlové cukrovi bylo dlouho opomijeno, ale v poslednich letech, kdy se fada hospodynék vraci k osvédcenym receptiim
svych maminek a babicek, si opét hledd svou cestu na vysluni. Minimum ingredienci i ¢asu nutného k pfipravé
a odlezeni z néj délaji idedIniho kandiddta na tzv. ,last minute” peceni. Nas si navic ziskalo svou kiehkosti a jemnou
(nepfeslazenou) chuti. Variantu s karobem uvitaji alergici na kakao a okolédu. Jen pozor, na zavér si museji odpustit

Cokolddovou polevu.

Ingredience
200g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
80g mouckového cukru
20g karobového prasku
140g sadla
1 vanilkovy cukr

Cokolddovd poleva
130g cokolady na vafeni
120g ztuzeny tuk (nebo maslo ¢i
kokosovy olej)

Zdobeni
pulky oloupanych mandli

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu odpocinout.
2. Tvarujeme kuli¢cky o priméru 2-2,5 cm, které klademe na plech vylozeny peci-
cim papirem. Do kazdé kulicky vmac¢kneme piilku oloupané mandle.

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C po dobu cca 15 minut.

4. Vychladlé karobky naméc¢ime z poloviny do vlazné ¢okoldadové polevy.

Postup ptipravy polevy:

1. Naldmanou ¢okoladu a pokrgjeny tuk zvolna rozehfivime ve vodni lazni.
2. Voda nesmi vtit. Metlickou michame.

3. Cukrovi namac¢ime do vlazné polevy (25-30 °C).

Z této varky upeceme 60 karobek.

Foto: Adveni



COKOLADOVA KOLECKA S MANDLI

Autor: ADVENI

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pro milovniky cokolddovych susenek je tu tmava verze oblibeného lineckého cukrovi. Kakaova kolecka slepend
Nutellou a polita cokoladovou polevou uspokoji vSechny misouny. Nic vam vsak nebrani nahradit Nutellu libovolnym
oblibenym krémem — ofechovym, karamelovym, kavovym. .. volba je jen na vds.

Ingredience
200 g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
100 g masla
50 g mouckového cukru
2 lzice kakaa
1 vétsivejce
Nutella na slepeni
Cokolddovd poleva
130g cokolady na vafeni

120g ztuzeny tuk (nebo maslo ¢i
kokosovy olej)

Zdobeni
pulky oloupanych mandli

=L Larl b

[

Foto: Adveni

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mouc¢kovym cukrem a kakaem a pro-
sejeme na val.

2. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéteme, dokud se vSechny
ptisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace miizeme pouzit téz kuchynsky
robot).

3. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladnic¢ky. Nechame od-
pocinout alespon 2 hodiny, nejlépe v8ak do druhého dne. Poté tésto vyvalime
na tloustku cca 3 mm a vykrajujeme kolecka, ktera rovname na plech vylozeny pe-
¢icim papirem. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10 minut.

4. Polovinu vychladlych kolecek potfeme Nutellou, pfikryjeme zbylymi kolecky,
namoc¢ime do ¢okoladové polevy a ozdobime loupanymi mandlemi.

Z této varky upeceme 80 kolecek, tedy po slepeni dostaneme 40 kouski cukrovi.




PERNICKY
Autor: La Hoda bez lepku
@) Bezlepku @) Bezsoji

Tradicni Ceské Vénoce se neobejdou bez medovych pernicki. A nejenVanoce. Pernicky ve tvaru vajicek, zajicki a kuratek

vevs

Tato bezlepkova varianta klasického receptu Vas okouzli nejen vybornou chuti, ale i dlouhou trvanlivosti.

Ingredience Pracovni postup

500g Bezlepkové samokyprici 1. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mouckovym cukrem a prosejeme na vél.
smési na pec¢eni BISCUITS 2. Poté do sypké smési zapracujeme maslo, vejce, med a kofeni. Hnéteme, dokud
& COOKIES (tzv. ZLUTA) se véechny ptisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace miizeme pouzit téZ

120g mouckového cukru kuchynisky robot).
150 medu 3. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime minimdalné na 24 hod do chlad-
100g masla nebo Hery nicky. Poté z tésta ukrojime 1/3, prohnéteme na pomouceném véle a vyvalime na
1 lZice pernikového koteni plat silny cca 3mm. Vykrajujeme libovolné tvary a klademe je na plech vylozeny
2 cela vejce pecicim papirem. Mezi perni¢ky ponechavame vétsi rozestupy. Takto postupujeme,

dokud nezpracujeme celou davku tésta.

4. Vykrajené pernicky potfeme rozslehanym vejcem a peceme asi 10 minut v troubé
rozehraté na 170 °C dozlatova.

5. Perni¢ky jsou pomérné svétlé. Pokud chcete barvu tmavé hnédou, v prvnim kro-
ku pracovniho postupu pridejte 2 1zice kakaa.

Z této varky vytvorime 40 pernickia stiedni velikosti.

Ndzornou ot Névrhy zdobeni
pfipravu miizete ; pernick jsme pro
zhlédnout zde: : vas pfipravili zde:




VANOCNI JOGURTACKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Pfipada vam spojeni ,lehké vanocni cukrovi” jako protimluv? Pak jste jesté nezkusili Vanocni jogurtacky Heleny
Vybiralové. Jogurt doddva téstu pijemnou vldcnost a krému osvézujici nakyslou chut. Upecte je na nejblizsi Vanoce
a my vam zaruCujeme, Ze proshu,,das mi recept” uslysite castéji nez kdykoliv predtim. O pochvalach nemluvé.

Ingredience

230g

60g
100g
80g
1

Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
mouckového cukru

masla nebo Hery

bilého jogurtu

1zicka citronové $tavy

Jogurtovy krém

120g
10g
40¢g
1

Poleva
80g
20g

58

Zdobeni

masla

mouckového cukru
bilého jogurtu
vanilkovy cukr

mouckového cukru
bilku
citronové §tavy

cukraiské zdobeni

Foto: Adveni

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 hodiny od-
pocinout.

2. Pak ho vyvalime a vykrajujeme tvary, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem.

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10-15 minut.

4. Polovinu jogurtack namacime do polevy, klademe na mfizku a jesté nez poleva
zcela zaschne, zdobime. Slepujeme jogurtovym krémem.

Postup ptipravy polevy:
1. Bilek, cukr a citronovou $tavu vyslehame do hladké lesklé polevy.

Postup pripravy krému:
1. Utfeme do pény maslo s cukrem a vanilkovym cukrem.

2. Postupné zaslehame jogurt.

Z této varky upeceme 90 jogurtack, tedy po slepeni dostaneme 45 ks cukrovi.

_.*fr
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PLNENE ORECHY

Autor: ADVENI
@) Bezlepku @) Bezsoji

@ Bezvajec

Nékdo méd rad ,suché” cukrovi typu vanilkové rohlicky nebo pracny, jiny neda dopustit na poctivou porci sladkého
krému. Pokud patfite do druhé skupiny a navic fandite ofechim, pak je tohle recept pravé pro vas. Kiehké tésto,
ofechovo-karamelovy krém a cokolddova poleva. Kalorie radéji nepocitat!

Ingredience
250 g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
200 g Hery
125 g mouckového cukru
90 g jemné mletych
slune¢nicovych seminek
10 g strouhané citronové kiry
¥ lzicky mleté skofice
$petka mletého hiebicku

Na dohotoveni
1 plechovka Salka
1 lzice rumu
hrst mletych vlasskych ofechii
125g masla

Cokolddovd poleva
130g cokolady na vafeni
120g ztuzeného tuku (nebo masla
¢i kokosového oleje)

Pracovni postup

1. Nejprve si pfipravime slune¢nicova seminka. Je dulezité, aby byla umleta sku-
te¢né najemno. Idealni pro tyto ucely je vysoce vykonny kuchynsky mixér typu
Vitamix ¢i levnéj$i Nutribullet. Stejné dobre vSak poslouzi i ru¢ni mlynek na kavu.
Ta trocha namahy stoji za to, seminka propiij¢i ofechiim lahodnou vla¢nost a zaruci
delsi trvanlivost.

2. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pridame mleta slune¢nicova seminka, strouhanou citronovou kiiru, skofici
a hrebicek, a zlehka promichdme.

3. Poté do sypké smési zapracujeme Heru. Hnéteme, dokud se prisady nespoji
v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit téz kuchynsky robot).

4. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon 15 minut, nejlépe véak do druhého dne. Poté z tésta odkrajujeme
malé kousky, které vtlatujeme do formicek na ofechy. Ty pak klademe vedle sebe
na plech. Cukrovi pe¢eme v troubé vyhtaté na 170 °C po dobu cca 8 minut.

5. Zatimco se ofechy budou péct a chladnout, pripravime si krém. Uzavienou plechov-
ku Salka ponotime do hrnce s vodou a vafime cca 2 hodiny. Otevieme az po vychlad-
nuti. Zkaramelizované Salko smichdme s ofechy a rumem a ve$lehame maslo.

6. Hotové vychladnuté ofechy slepujeme krémem a zdobime ¢okoladovou polevou
(muzeme namocit % ofechu do polevy, nebo ofechy polevou pocakat).

Z této varky vytvorime 80 pilek ofechd, tj. 40 kouskit plnénych ofechu.

Foto: Adveni
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MANDLOVE OVALKY

Autor: Helena Vybiralova**

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pokud patfite k milovnikiim kdvy, pak byste méli zbystfit. Tyhle ovalky vés dostanou lahodnou kombinaci jemné-
ho mandlového tésta s vyraznym kdvovym krémem a polevou. Jsou skvélym tipem na méné tradicni vanocni cukrovi,
ale klidné si je mlzete upéct jen tak k nedéIni kavé. Nenechte se odradit trojbojem tésto-krém-poleva. Dokonceni
ovalkd vdm sice zabere néjaky ten Cas, ale vysledek za to urcité stoji. A recept na krém Ci polevu s tispéchem uplatnite

i ujinych druhi cukrovi.

Ingredience

250g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)

50g mouckového cukru
180g masla nebo Hery
150g oloupanych mletych mandli
3 lzice rumu

Kavovy krém
90g krystalového cukru
40g ztuzeného tuku
kapka rumu
250g masla
1 vejce
mleta kava

Kdvovd poleva
130g bilé ¢okolady
70g ztuzeného tuku
trochu mleté kavy nebo
jemné instantni kavy

Zdobeni
pulky oloupanych mandli

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 hodiny od-
pocinout.

2. Pakho vyvalime a vykrajujeme ovalky, které klademe na plech vylozeny pecicim
papirem.

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C po dobu cca 10-15 minut.

4. Polovinu vychladlych ovalkd namac¢ime do kavové polevy, polozime na miizku
a nez poleva ztuhne, ozdobime ptilkou mandle. Slepujeme kdvovym krémem.

Postup ptipravy polevy:

1. Rozldmanou ¢okolddu a pokrgjeny tuk zvolna rozehfivaime ve vodni lazni. Voda
nesmi viit. Metlickou stdle michame.

2. Nakonec vmichdme mletou kdvu, ale miizeme pouzit také jemnou rozpustnou
kavu.

3. Cukrovi namac¢ime do vlazné polevy (25-30 °C).

Postup pripravy krému:

1. Vejce s cukrem ddme do misy nebo kastrolu a postavime do vodni ldzné. Zahti-
vame a obcas proslehdme metlickou, dokud se cukr nerozpusti a smés neni horka.
2. Odstavime z vodni lazné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za obc¢asného prosle-
héni nechame vychladnout.

3. Zméklé maislo vyslehame a pomalu pfidavame vychladlou smés, az vznikne
hladky krém. Do néj vmichame mletou kdvu, mizeme pouzit i sedlinu z uvarené
vychladlé kavy.

Z této varky upeceme 90 ovalki, tedy po slepeni dostaneme 45 ks cukrovi.

Foto: Adveni
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VINNE HVEZDICKY

Autor: Katefina Jirouskovd — Domaci dobroty bez lepku

@) Bezlepku @) Bezsoji @ Bezvajec

Jen ti ingredience, valecek a oblibené vykrajovétko napf. ve tvaru hvézdicky vam staci, abyste vykouzlili toto vyborné
cukrovi. Tésto samo o sobé neni viibec sladké, proto pii obalovani nedetfete mouckovym cukrem a cukrovi v ném
obalujte jeSté vlazné, at na nich ulpi dostatecnd vrstva.

Ingredience Pracovni postup
250g Bezlepkové samokyptici 1. VSechny ingredience smichdme dohromady a vzniklé tésto nechdme alespon
smési na peceni BISCUITS 30 minut ulezet v chladniéce.
& COOKIES (tzv. ZLUTA) 2. Poté je vyvalime na tenkou placku, vykrajime pozadované tvary (¢im mensi, tim
200g masla nebo Vegan Hery lepsi) a pfemistime na plech vylozeny pecicim papirem.
(novinka) 3. Peceme v troubé na horkovzduch pti 180 °C cca 13 minut.
7 lzic bilého vina 4. Jesté horké hned po upedeni obalime hojné v cukru. Jsou vyborné!

Z této varky vytvorime cca 80 ks drobnych hvézdicek.

.‘.’Arr' = 'F_' —— : '-'“"-.‘ e -
Foto: Katefina Jirouskovd — Domaci dobroty bez lepku
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KOKOSOVO-MEDOVE PRACNY

Autor: recept inspirovany vanoéni pfilohou ¢asopisu Zena a Zivot

@) Bezlepku @) Bezsoji

Kakaové pracny s ofechy jsou klasika, na kterou neddme dopustit. Ale tahle svétla varianta s kokosem a medem mé
také néco do sebe. Cukrovi je hotové raz dva a doslova se rozplyva na jazyku.

Ingredience
180g Bezlepkové samokypiici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
80g strouhaného kokosu
50g mouckového cukru
1 lzice medu
120g masla, zméklého + na
vymazani formicek
1 lzicka citrénové $tavy
1 lzicka rumu

Na obaleni
50g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

Pracovni postup

1. Na val prosejeme mouku, pfidame kokos, cukr, med, maslo, citronovou $tavu
i rum a vypracujeme vlacné tésto.

2. Z tésta vyvalime vélecek, odkrajujeme z néj kousky a vtlacujeme je do maslem
vymazanych formicek na pracny.

3. Pfeneseme je na plech a pec¢eme pii teploté 160 °C zhruba 8-10 minut.

4. Jesté teplé pracny vyklopime a obalujeme v mouckovém cukru, do kterého pfi-
déme 1 sacek cukru vanilkového.

Z této varky upeceme 35 vétsich pracen.

Foto: Adveni
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ZAKLADNI MASLOVE SUSENKY

Autor: ADVENI

@) Bezlepku @) Bezvajec

@ Bezsgji

Mdslové susenky jsou klasika, kterd nikdy neomrzi. Se smési BISCUITS & COOKIES je to super jednoduché a miiZe to
byt i zdbava — zvlast pokud si pofidite hrava razitka na suSenky. Doporucujeme poddvat je s kvalitnim ¢ajem o paté

jako pravi Anglicané.

Ingredience
160 g Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
70 g cukru moucka
40 g masla
60 ml mléka

x
Foto: Adveni

Pracovni postup

1. Smichdme suché slozky. Do této smési rozsekdme zméklé maslo a prilijeme mlé-
ko. Zpracujeme na hladké tésto a nechdme odpocinout v lednici cca 30 minut.

2. Odebirame kousky tésta a tvarujeme kulicky o priiméru zhruba 2 cm. Klademe
na plech vylozeny pecicim papirem. Kazdou kulicku palcem jemné ,,rozmackneme*
do sirky.

3. V horkovzdusné troubé peceme na 170 °C cca 15 minut.

4. Po upeceni je nutné nechat susenky chladnout na pecicim papife, aby ztuhly.

Pozndmka: Susenky je mozné chutové obménit napt. priddnim citronové $tdvy, sko-
tice, kakaa, zeleného ¢aje. Ozdobit je miiZeme ofechy, kousky éokolady ¢i suseného
ovoce. Zkrdtka, fantazii se meze nekladou.
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COOKIES PODLE ALZBETY

Autor: Alzbéta Svorcova*

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pravé americké cookies jsou takovym pekarskym ofiSkem. Docilit efektné popraskany povrch a krasné vldcny stred
neni zrovna jednoduché. Nam se osvédcil tento recept Alzbéty Svorcové, ktery jsme upravili na miru nasi smési

BISCUITS & COOKIES.

Ingredience
110g masla
300g titinového cukru
2 cela vejce
50g kakaa

$petka soli

260g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)

100g hotrké ¢okolady

Pracovni postup

1. V hrnecku rozpustime zméklé maslo a nechdme ho mirné zchladnout. Poté ho
vy$lehdame do pény s vejci a cukrem.

2. Do misy si prosejeme smés BISCUITS & COOKIES, kakao a pridame $petku
soli. Sypké ingredience promichdme s vyslehanou smési a dikladné zapracujeme.
Nakonec zlehka vmichdme ¢okoladu, kterou jsme nahrubo nasekali.

3. Plech si vylozime pecicim papirem. Malé hromadky tésta klademe na papir s do-
statecnymi rozestupy mezi sebou.

4. Peceme v troubé predehraté na 180 °C cca 12 minut.

Pozndmka: V receptu lze vynechat kakao a nahradit je odpovidajicim mnoZstvim smé-
si BISCUITS & COOKIES. Hotkou ¢okolddu zas mitZeme nahradit napt. sekanymi
ofechy, rozinkami ¢i brusinkami.

Foto: Mgr. art. D4vid Svorc
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JAHUDKOVA SRDICKA

Autor: Helena Vybiralova **

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Linecké, pernikové, medové, vanilkové, cokolddové, kdvové, karamelové, kokosové. . . To jsou klasické chuti, barvy a viing,
které k cukrovi patii neodmyslitelné a jaksi automaticky. Co ale ozvlastnit tac s cukrovim fadou jemné rizovych jahtidkovych
srdicek, (¢i fadou pastelové zelenkavych pistaciovych ¢tyilistkli — o tom dale)? A rozhodné to nebude jen krdsné barevné
zpestteni. Nadchne Vas i chut a viiné, kterych u tohoto cukrovi docilime jednoduse diky pudinkovym praskdm.

Ingredience

180g

3ks

60g
130g
1

Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
jahodovych pudinkovych
praskd bez lepku*
mouckového cukru

mésla nebo tuku

zloutek

*napf. Amylon

Madslovy jahodovy krém

90g
40¢g

250g
1
4

krystalového cukru
ztuzeného tuku

kapka rumu

masla

vejce

1zice jahodové marmelady

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 hodiny od-
pocinout.

2. Pak ho vyvélime a vykrajujeme srdicka, kterd klademe na plech vyloZzeny pecicim
papirem.

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10-15 minut.

4. Vychladld srdicka slepujeme maslovym jahodovym krémem.

Postup pfipravy krému

1. Vejce s cukrem ddme do misy nebo kastrolu a postavime do vodni lazné.
Zahtivame a obcas proslehdme metlickou, dokud se cukr nerozpusti a smés
neni horka.

2. Odstavime z vodni lazné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za obc¢asného prosle-
héni nechame vychladnout.

3. Zméklé maislo vyslehame a pomalu pfiddvame vychladlou smés, az vznikne
hladky krém.

4. Jahodovou marmelddu zapracujeme do krému.

5. Z této varky upeceme 80 srdicek, tedy po slepeni dostaneme 40 ks cukrovi.

Foto: Adveni
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PISTACIOVE CTYRLISTKY

Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Jak vite z pfedchoziho receptu, ndpadem najahodové pudinkové cukrovi jsme se inspirovali v dilné Helenky Vybiralové.
Pak jsme zaexperimentovali s pistacii a voila — zde jsou pastelové zelenkavé pistaciové ctytlistky. Nyni uz zvédavé
vyhlizime dalSi pudinky (tj. pfichuté) bez lepku. Zda se, Ze s Amylonem se nam blyska napf. na merurikové, matcha ¢i
dokonce aroniové cukrovi! Rikal snad nékdy nékdo, Ze bezlepkové peceni je jednotvarné?!

Ingredience

180g

3ks

60g
130g
1

Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
pistaciovych pudinkovych
pragkud bez lepku*
mouckového cukru

mésla nebo tuku

zloutek

Maslovy pistdciovy krém

90g
40¢g

250g
1

krystalového cukru
ztuzeného tuku

kapka rumu

masla

vejce

hrst loupanych nesolenych
pistacii

*Pistaciovy Premium Dr. Oetker dle
uvedeného sloZeni obsahuje pouze

ptirozené bezlepkové ingredience a ani
v kolonce ,,Muize obsahovat“ nejsou
uvedeny stopy lepku, nebo psenice.

Pracovni postup

1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 hodiny od-
pocinout.

2. Pak ho vyvalime a vykrajujeme ¢tyilistky, které klademe na plech vyloZeny pe-
¢icim papirem.

3. Peceme v troubé vyhraté na 170 °C po dobu cca 10-15 minut.

4. Vychladlé ¢tyrlistky slepujeme méslovym pistaciovym krémem.

Postup pfipravy krému

1. Vejce s cukrem dame do misy nebo kastrolu a postavime do vodni lizné. Zahtivame
a obcas pro$lehdme metli¢kou, dokud se cukr nerozpusti a smés neni horka.

2. Odstavime z vodni ldzné, pfiddme nakrajeny tuk a rum. Za ob¢asného prosle-
héani nechame vychladnout.

3. Zméklé maislo vyslehame a pomalu pfiddvame vychladlou smés, az vznikne
hladky krém.

4. Pistacie umeleme nebo rozmixujeme najemno. Zapracujeme do krému.

5. Z této varky upeceme 70 Ctyflistkd, tedy po slepeni dostaneme 35 ks cukrovi.
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BABICCINY MASLOVE SUSENKY

Autor receptu: Iva Vasatkova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Do téchto susenek jsem se zamilovala hned 3x! Poprvé, kdyZ jsem je uvidéla jako prispévek Ivy Vasatkové ve FB skupiné
Jurecek a jiny bezlepek. V Iviné provedeni jsou totiz neskutecné roztomilé, viz foto. Po druhé, kdyz jsem je sama upekla
a zjistila jsem, jak jsou vyborné a jednoduché. A potfeti, kdyZ jsem vidéla, jak chutnaji synovi. Iva tento recept ziskala
od své babicky a susenky jiz od mladi pekla pro své dcery. Do bezlepkové podoby recept pfevedla v roce 2004 pro
svého vnuka. Recept se stal v Ceské bezlepkové komunité brzy dobfe zndmy. KdyZ jsem se ptala zkusené kamarddky
na tip na opravdu dobré susenky, odpovéd byla ,Prece ty podle vy Vasatkové”. V roce 2019 Iva zkusila své proslulé
susenky ze Zluté Adveni a od té doby je pece uZ vyhradé z této smési. Zkuste to také, udélaji vam radost, uvidite.

Ingredience
550g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
250g zméklého masla (nebo maslo
+ Hera ptl na pil)
250g cukru krupice
2 vejce
1 vanilkovy cukr
pripadné téz:
kakao / skotice

Z vy$e uvedenych surovin pfipravime
cca 1,10kg susenek.

Pracovni postup

1. Utfeme madslo, postupné k nému priddme cukry a vejce.

2. Prisypeme Zlutou smés BISCUITS & COOKIES, ale zamichame ji pouze ru¢né
(tedy nikoliv robotem).

3. Vzniklé tésto nechame odpocinout v lednici 2 hodiny.

4. Vyvélime tésto a vykrajujeme oblibené tvary. Ty klademe na plech vyloZeny pe-
¢icim papirem.

5. Pozor, pak vlozime plech do lednice a pfipravené tvary nechame cca 30 minut
chladit. Takto zajistime, Ze se nam nasledné pfi peceni neroztecou.

6. V horkovzdu$né troubé pe¢eme na 170 °C cca 12 minut. (Pro dobu peceni vzdy
vezméte v potaz zkusenosti s vasi troubou.)

7. Po upedeni je nutné nechat susenky chladnout na pecicim papire, aby ztuhly.

8. Vyborn4 je i skoficova varianta — do Zluté smési sta¢i ptidat dle chuti skofici,
nebo varianta kakaova, kdy 3-4 Izice mouky nahradime kakaem.

Foto: Adveni
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KAKAOVE SUSENKY

Autor receptu: Zderika Piklova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Klasické kakaové susenky. Do jejich pfipravy mizete zapojit i déti, obzvIasté pokud mate tzv. suSenkovac jako autorka
receptu. Ta ndm recept i natoCila, takze pfipravu nazorné miizete shlédnou na videu pod uvedenym QR kédem.

Ingredience
200g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
100g zméklého masla
2 vejce velikosti S
50g mouckového cukru
2 lzice kakaa

Nazornou
pfipravu miizete
zhlédnout zde:

Pracovni postup

1. Viechny ingredience ru¢né (nikoliv robotem) smichdme a vytvoiime z nich tésto,
které zabalime do potravinové folie a cca 2 hodiny nechame odpocinout v lednici.
2. Nésledné z tésta tvofime oblibené tvary, které klademe na plech. Bud pomoci tzv.
su$enkovace, nebo tésto klasicky vyvélime a z néj tvary vykrajujeme.

3. V horkovzdus$né troubé pe¢eme na 170 °C cca 10 minut. (Pro dobu peéeni vidy
vezméte v potaz zkusenosti s vasi troubou.)

4. Po upeceni je nutné nechat susenky chladnout na pecicim papire, aby ztuhly.

Foto: Zderka Piklova
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SYROVE KREKRY NEJEN K VINU

Autor; Katefina Hajkovd

@) Bezlepku @) Bezsoji

Chystdte se na posezeni s prateli? Chcete si dopfat néco malého na chut? Pro takovou pfileZitost jsou tu oblibené
syrové susenky. V jednoduchosti je sila. A tento recept se fidi velmi jednoduchym pravidlem: kolik syra, tolik tuku,
tolik mouky.

Ingredience Pracovni postup
125g syra (Eidam, Gouda...) 1. Z uvedenych surovin vypracujeme tésto, které nechdme nejlépe pres noc odlezet
125g tuku (Hera, Promienna, v chladu.
Zlatd Hana) 2. Odebereme ¢&ast tésta, vypracujeme a na pomouceném valu vyvalime. Tésto vy-
125g Bezlepkové samokypiici valujeme po ¢astech. Zbytek tésta nechdvame v lednici, aby bylo ztuhlé.
smési na peceni BISCUITS 3. Vykrajujeme razné tvary nebo radylkem délame ty¢inky.
& COOKIES (tzv. ZLUTA) 4. Nasklddame na plech vylozeny pecicim papirem, potfeme roz$lehanym vajickem
a posypeme oblibenym kofenim nebo seminky napt. mak, sezam, drceny kmin,
Na dokonceni oregano.
roz$lehané vajicko na potfeni 5. Pe¢eme v troubé vyhtaté na 170 °C 20 minut.
seminka nebo kofeni 6. Nechame vychladnout, servirujeme.

na posyp (napf. mék, sezam,
drceny kmin, oregano)

Foto: Katetina Hajkova
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1. SLADKE KREHKE KOLACE PRO KAZDE ROCNI OBDOBI

Mohlo by se zdat, Ze kolace z kiehkého tésta jsou cisté letni zaleZitosti. Je pravda, Ze

v horkych letnich dnech predstavuji v kombinaci se sezénnim ovocem idedlni moucnik,
ale vzdavat se jich nemusite ani na podzim ¢i v zimé. Jen si vzpomente na legendarni
francouzsky jablecny kolac vonici podzimem nebo si predstavte kiehky kolac¢ se sametovou
¢okolddovou naplni, ktery pfimo vola k posezeni u krbu za chladnych zimnich vecera.
Ptipravit kiehké tésto neni Zadna véda. Aby bylo skute¢né kiehké, je vSak potfeba nejen
dodrzet spravny pomér vstupnich surovin, ale dat si pozor i na jejich teplotu a zptsob

zpracovani. Tim vas rozhodné nechceme od krehkych kolact odradit, pravé naopak.

Vyberte si z nasich receptti a pustte se do toho!




KREHKY COKOLADOVY KOLAC

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Cokoholici, pozor! To si nemiizete nechat ujit. Kiehkeé tésto tentokrat slouzijen jako komparz, v hlavniroli se predstavuje
nestydaté vydatna vrstva lahodné cokolddové naplné. Kdo to rdd kiupavé, prihodi navic néjaky ten ofisek nebo ovoce,
napt. lyofilizované maliny. Narozeniny, kitiny, promoce. . . tenhle kousek posbiré Oskary ve viech kategoriich.

Ingredience

Tésto
300g

160g

150g
1

Napls
120g
120g

4

100 ml
190g
100g

Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS

& COOKIES (tzv. ZLUTA)
mésla (ptip. Hera, Zlatd Hand
apod.)

cukru moucka

vejce

$petka soli

masla

horké ¢okolady

vejce

smetany na $lehdni
zakysané smetany
cukru (nebo dle chuti)

Doporuéujeme pouzit formu o prameé-
ru26cm.

Foto: Adveni

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mou¢kovym cukrem a prosejeme
na val. Pfiddme $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéte-
me, dokud se v§echny pfisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme
poutzit téz kuchyiisky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C peeme cca 8 minut. Vynddme z trouby, odstranime papir s lusténinami
a nechame vychladnout.

4. V hrnecku rozpustime maslo. Ve vodni lazni rozpustime kvalitni hotkou ¢oko-
ladu (50 % obsahu kakaa a vice).

5. Vyslehame vejce s cukrem. Za stalého $lehani pridime obé smetany. Nakonec
do hmoty lehce vmichdme zchladlé maslo a ¢okoladu.

6. Cokolddovou naplii nalijeme na predpeceny korpus a pti teploté 180°C peceme
po dobu cca 40 minut.

7. Cokolddovou néplii je mozné ozvléstnit sekanymi ofechy, mandlemi nebo napt.
ovocem suSenym mrazem.
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REBARBOROVA POCHOUTKA S MANDLOVYM KREMEM

Autor: Adveni podle serveru Prozeny.cz

@) Bezlepku @) Bezsoji

Ty jsi md, rebarborova. .. Kdyby Hapka s Hordckem svého Casu ochutnali tenhle fenomendlni moucnik, vSechno
mohlo byt jinak. Po levanduli by patrné nikdo ani nevzdychl a opomijena rebarbora mohla vstoupit do dvorany slavy
Ceského Sansonu. Ale zpatky na zem. Zname jen malo kolacd, které by byly jednoduché a pitom tak efektni. A co vy?
Inspirovano receptem,, Skvély rebarborovy kolac s krémem*” uvefejnénym na serveru Prozeny.cz***,

Ingredience
Na tésto
1 hrnek Bezlepkové

samokyprici smési na peceni

BISCUITS & COOKIES
(tzv. ZLUTA)
6 lZic mésla
1 l1zi¢ka cukru krupice
Y lzicky soli
4 lzice vody

Na ndpln

¥ hrnku mletych mandli
4 lzice mascarpone

2 lzice medu

3-4 stonky rebarbory

2 lzice cukru krupice

1 lZice hladké mouky

1 vejce na potieni

Na dohotoveni
3 lzice jahodového dzemu
2 lzice vody

Pracovni postup

1. Do misy kuchyriského robotu nasypeme smés BISCUITS & COOKIES, priddme
maslo, cukr a stl. Mixujeme pti vysokych otd¢kach, dokud nam nevznikne hmota
podobna drobence. Pfidime vodu a znovu promixujeme.

2. Vzniklé tésto vyklopime na pracovni desku a prohnéteme rukama, az se spoji.
Zabalime je do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpocinout
alespon pul hodiny.

3. Do misy nasypeme mleté mandle, pfidime mascarpone, med a dobfe promi-
chame.

4. Rebarboru odistime, v pripadé silnéjsich stonkd oloupeme vrchni vrstvu nozi-
kem. Stonky pokrdjime na $palicky o délce cca 5 cm a kazdy z nich podélné rozkro-
jime. Rebarboru prenddme do misy, zasypeme cukrem a hladkou moukou a pro-
michame lzici.

5. Na pracovni desku polozime pecici papir, posypeme ho hladkou moukou a poté
na ném vyvalime tésto do tenké placky. Na tésto rozetfeme krém z mascarpone.
Povrch poklademe rebarborou, okraje tésta ohneme nahoru a potfeme rozslehanym
vajickem.

6. Kola¢ preneseme i s pe¢icim papirem na plech a peceme v troubé vyhraté
na 180°C po dobu cca 40-50 minut.

7. Do kastrilku ddme jahodovy dZem, zfedime vodou a zahfivame k bodu varu.
Poté odstavime. Upeceny kola¢ peclivé potfeme jahodovou polevou za pomoci si-
likonové maslovacky a nechame ztuhnout.

8. Hotovy mou¢nik krdjime na pravidelné kostky a podavame.




KREHKY KOLAC SE ZLOUTKOVYM KREMEM A MALINAMI

Autor: Adveni podle knihy The Best of Apetit — 150 sladkych receptii

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Lahodny letni kola¢ s jemnou krémovou ndplni, kterd skryva prekvapeni v podobé malin, vam ucaruje. Pokud mate
slabost pro tymian, nevahejte piihodit par drobné nasekanych listkii do Zloutkového krému. Moucnik tak okamzité
povysi do kategorie ,neviedni”. Inspirovano receptem ,Kehky kolac se Zloutkovym krémem” uvefejnénym v knize
The Best of Apetit — 150 sladkych recept****.

Ingredience

Tésto
230g

20g
100g
1

Napls
4
150g
180ml
40¢g

1
200g

Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

masla

vejce

$petka soli

zloutky

cukru krupice

zakysané smetany
Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
1zicka amaretta (nemusi byt)
malin

Dohotoveni

1-2

drcené susenky
hrsti mandlovych lupinki
Cerstvé maliny na ozdobeni

Doporuéujeme pouzit formu o prameé-
ru 20-22cm.

Foto: Adveni

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pfiddme $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéte-
me, dokud se v§echny pfisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme
pouzit téz kuchyiisky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C ped¢eme cca 20 minut. Vynddme z trouby, odstranime papir s lusténinami
a nechame vychladnout.

4. Zloutky vy$lehame s cukrem do pény, poté zaslehame zakysanou smetanu, smés
BISCUITS & COOKIES a mandlovy likér amaretto. Maliny oplachneme a nechdme
okapat.

5. Nasypeme maliny na pfedpeceny korpus, rovnomérné rozprostieme a zalijeme
zloutkovym krémem. Peceme dalsich 25 minut dozlatova.

6. Kola¢ vyndédme z trouby a nechdme vychladnout. Poté posypeme drcenymi su-
$enkami a mandlovymi lupinky a ozdobime odlozenymi malinami.
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LETNI JAHODOVA VANICE

Autor: Adveni

@) Bezlepku @) Bezsoji

Jahody se snéhem? To neni Pohddka o dvandcti mésickach, ale pohddkové dobry kolac. Krehky korpus, Stavnatd
vrstva jahod a sladka snéhova Cepice tvoii neodolatelnou letni trojkombinaci. O viini linouci se z trouby ani nemluvé!
Dopiejte si tuhle lahodnou snéhovou vanici vprostfed parného Iéta a zaru¢ené nebudete litovat!

Ingredience
Tésto
200g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
100g masla (ptip. Hera, Zlatd Hand
apod.)
50g cukru moucka
1 vejce
$petka soli

Napls
3 bilky
70g cukru moucka
200g cerstvych jahod

Doporuéujeme pouzit formu o prameé-
ru26cm.

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pfiddme $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéte-
me, dokud se viechny prisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme
pouzit téz kuchyiisky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 200° C pec¢eme cca 15 minut dozlatova. Vynddme z trouby, odstranime papir
s lu§téninami a nechdme vychladnout.

4. Jahody omyjeme a pokrajime na drobné kousky. Z bilkd uslehame pevny snih,
pridame cukr a jesté chvili slehame. Do poloviny snéhu lehce vmichame pokrajené
jahody a navrstvime na predpeceny korpus. Zakryjeme zbyvajici polovinou sné¢hu.
5. Teplotu v troubé snizime na 145° C a dopékame jesté cca 20 minut.

Foto: Adveni
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TVAROZNIK

Autor: Adveni podle knihy The Best of Apetit — 150 sladkych receptii
@) Bezlepku @) Bezsoji

Milujete tvaroh a kdykoli si date tvarohovy moucnik, méte pocit, Ze je ho tam tak néjak malo? Pak jste jesté neochutnali
tvaroZnik. Tenhle dezert doslova stoji a padd na tvarohu. MiiZete si ho vylepsit rozinkami, drobnym ovocem nebo kousky
Cokolady. Anebo si ho vychutnat jen tak. Dobrou tvarohovou chut! Inspirovano receptem ,Tvaroznik” uvefejnénym
v knize The Best of Apetit — 150 sladkych receptii****.

Ingredience Pracovni postup
Tésto 1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
200g Bezlepkové samokyprici na val. Pfiddme $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéte-
smési na pe¢eni BISCUITS  me, dokud se v§echny piisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme
& COOKIES (tzv. ZLUTA)  pouzit téz kuchynisky robot).
100g masla (prip. Hera, Zlata 2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
Hana apod.) ¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.
50¢g cukru moucka 3. Na napln proslehame tvaroh s mlékem, pfidame pudinkovy prasek, krupicovy
1 vejce cukr a olej nebo rozpusténé maslo. Nakonec vmichdme strouhanou citrénovou kiiru
$petka soli a rozinky.
4. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢kou, zakryjeme pecicim
Napln papirem a zatiZzime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
500g plnotu¢ného tvarohu na 200° C pec¢eme cca 15 minut dozlatova. Vynddme z trouby, odstranime papir
ve vanicce s ludténinami a dopeceme jesté cca 5 minut.
250ml mléka nebo smetany 5. Na pfedpeceny korpus nalijeme tvarohovou napln. Snizime teplotu na 175°C
1 sacek vanilkového pudinku  a pe¢eme dozlatova zhruba hodinu. Pfed poddvanim mtZeme pocukrovat.
150-200g cukru krupice
100ml oleje nebo rozpusténého
masla
1-2 lzicky strouhané citrénové
kary
1-2 hrsti rozinek
proplachnutych horkou
vodou (nemusi byt)
mouckovy cukr

Doporucéujeme pouzit formu o primé-
ru26cm.

i 0
Foto: Adveni

na popraseni

¥
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KREHKY JABLECNY KOLAC

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Kdy? je feC o ovocnych kolacich, nesmi chybét jablkova klasika. Variant na krehky jablecny kolac existuje nespocet
a kazda ma néco do sebe. Ta nase kombinuje vonavé rozdusend jablicka se skofici a rozinkami v rumu s opecenymi
platky jablek gratinovanymi merurikovym dZemem. Recept miiZe na prvni pohled plsobit sloZité, ale nenechte se
zastrasit. Je hotovy béhem chvilky a vysledek vés ohromi.

Ingredience

Tésto
250g

100g
125¢g

Napls
5
40¢g
1

— DN = =

Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

masla

$petka soli

strouhana kiira z % citrénu

vétsich jablek (cca 1,5kg)
cukru krupice

1Zice masla

1Zi¢ka skofice

1Zice rozinek

1Zice rumu

1zice merunkové marmelady

Doporuéujeme pouzit formu o prameé-
ru 24-26 cm.

Foto: Jana Fialkova

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mou¢kovym cukrem a prosejeme
na val. Pfidime $petku soli a citrénovou kiru. Poté do sypké smési zapracujeme
maslo. Hnéteme, dokud se vSechny prisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni
prace miizeme pouzit téZ kuchynsky robot).

2. Tésto zabalime do potravinarské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a preneseme do formy. Ulozime opét do chladni¢ky (mtizZeme
kratce i do mrazaku) a nechame dobte vychladit.

4. Rozinky namoc¢ime do rumu. Ctyti jablka oloupeme a nastrouhdme nahrubo.
Na lzici masla kratce podusime strouhana jablka s cukrem a skofici, na zavér vmi-
chame rozinky v rumu. Poté smés pfenddme do sitka a nechame nad miskou okapat.
5. Paté jablko neloupeme a nakrajime ho na tenké platky. Smés dusenych jablek na-
vr$ime na vychlazené tésto a poklademe platky posledniho jablka. Lzici merunkové
marmelady natedime $tavou z duenych jablek a touto smési potfeme vrsek kolace.
6. Kola¢ pe¢eme v troubé vyhtaté na 180° C po dobu cca 40 minut. Podévame jesté
teply s kopeckem §lehacky, nebo vychlazeny.

§
o
i
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KOLACS PUDINKOVO-TVAROHOVOU NAPLNI A OVOCEM

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku @) Bezsoji

Pudinkovo-tvarohovy krém je lehky, lahodny a v kombinaci s kfehkym téstem prosté neodolatelny. Nakyslé ovoce
doda koldci ten sprévny fiz. Ale nic nepokazite, kdyZz namisto ovoce posypete zchladly kolac strouhanou horkou
Cokoladou. Pro svatecni piilezitost vyménite koldcovou formu za malé formicky na tartaletky — dspéch zarucen.

Ingredience
Tésto

250g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)

100g cukru moucka
125g masla
$petka soli

strouhand kiira z % citronu

Napln
300ml mléka
1 vanilkovy pudink
4 lzice cukru
250g tucného tvarohu

Dohotoveni

300g drobného ovoce (dle sezény

nebo mrazeného)
potravinarské zelé

Doporuéujeme pouzit formu o prameé-
ru 24-26 cm.

Foto: Jana Fialkova

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pfidame Spetku soli a citrénovou kiiru. Poté do sypké smési zapracujeme
maslo. Hnéteme, dokud se v§echny prisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni
prace muzeme pouzit téz kuchynsky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské fdlie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a preneseme do formy. Ulozime opét do chladni¢ky (mtizZeme
kratce i do mrazdku) a nechdme dobfe vychladit.

4. Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty pudink. Do vlazného pu-
dinku vmichame tvaroh (nejlépe ponornym mixérem) a vznikly krém navr§ime
na vychlazené tésto.

5. Kola¢ pec¢eme v troubé vyhraté na 180° C po dobu cca 40 minut. Vyndame
z trouby a nechame vychladnout.

6. Zchladly kola¢ poklademe ovocem. Zelatinu ptipravime dle navodu na obalu.
Pro potieby tohoto receptu budeme potfebovat 250 ml tekutiny a odpovidajici
mnozstvi Zelatiny. Hotovou Zelatinou zalijeme vrstvu ovoce a cely kola¢ dame dob-
fe vychladit.

7. Bod 6. mizeme vynechat a kold¢ prosté posypat strouhanou ¢okoladou.
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Autor: Adveni

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Nadherné kiupavy, bozsky Stavnaty, chutné Zvykavy, svéze kysely i pohadkoveé sladky. Tolik pfivlastkii ma jen jeden
moutnik na svété — citronovy Meringue Pie. Vsadime se, Ze mu propadnete stejné jako my. Ze nevite, jestli na ném
zboZiujete spis Stavnaty a nakysly vnittek, nebo obldckové nadychany sladounky vriek? Nic si z toho nedélejte, tenhle
kolac je genidlni pravé proto, Ze spojuje vSechny zminéné chuté v jeden lahodny celek.

Ingredience

Tésto
230g

20g
100g
1

Napln
5
300ml
150g
40¢g
Ya
100ml

Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

masla

vejce

$petka soli

zloutkd

vody

cukru krupice

kukuti¢ného skrobu

1zicky soli

cerstveé vymackané citrénové
§tavy (2-3 citrény)
citréonovd kiira z 1 citrénu

Meringue

5
100g

bilkt
cukru krupice
$petka soli

Doporuéujeme pouzit formu o prameé-
ru 24-26 cm.

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pfiddme $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Kratce
prohnéteme, dokud se v§echny ptisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace
muzeme pouzit téz kuchynsky robot).

2. Tésto zabalime do potravinarské félie a ulozime do chladnicky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny.

3. Mezitim vyndame vejce z lednicky a oddélime zloutky od bilki. Nevracime zpét
do chladu, ale nechame stat na kuchynské lince.

4. Vychlazené tésto vyvéalime a pfeneseme do formy - po obvodu vytvorime z tésta
vy$8i okraje. Zakryjeme pecicim papirem a zatizime suchymi lusténinami (cizrna,
tazole, ¢oc¢ka). V troubé vyhraté na 200° C pe¢eme cca 15 minut. Vyndame z trouby,
odstranime papir s lu§téninami, propichame vidlickou a vratime jesté na 10 minut
do trouby. Poté vyndame a nechame vychladnout.

5. Mezitim si ptipravime citrénovou napli. Do kastrilku nalijeme odméfenou
vodu, cukr, skrob, stl, citréonovou $tavu a citrénovou kiiru. Zahtivame, dokud smés
neza¢ne houstnout a probublavat (cca 5 minut). Stdhneme teplotu na minimum.
Odebereme nékolik 1Zic citrénové smési a vmichdme ji do Zloutki. Takto zfedéné
zloutky vlijeme do citréonové smési a za stalého michani pfivedeme k varu. Na mir-
ném plameni vafime, dokud smés neni hustd a tahld. Poté odstavime.

6. Pripravime si meringue. K bilkiim pokojové teploty pridame stl a $lehdme.
Kdyz je snih zpola pevny, pfisypeme do ného cukr a vyslehdme do findlni hustoty.
Pozndme ji tak, Ze $picky snéhu jsou po vytazeni Slehaci metly dostatecné pevné
a neohybaji se doltL.

7. Zchladlou citrénovou napln rozetfeme na predpeceny korpus. Na ni navr§ime
uslehany snih. Pfi teploté 180°C dopékdme cca 10 minut, dokud snéhova pokryvka
neziska zlatavy odstin.
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KREHKY KARAMELOVY KOLAC

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Mozna si feknete, Ze karamel v kombinaci s cokolddou je uZ trochu moc. Ale opak je pravdou. Karamelovy krém je
jemny a lehky diky zakysané smetané a poleva z hotké cokolady vytvafi prijemny kontrast k jeho sladké chuti. Komu
by to naopak bylo mélo, miZe povrch koldce jesté posypat nahrubo nasekanymi vlasskymi ofechy.

Ingredience

Tésto
350¢g

100g
200g
1

Napls
1

100g
100g
190¢g

Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
cukru moucka

masla

vejce

$petka soli

plechovka kondenzovaného
mléka Salko

cukru moucka

masla

zakysané smetany (30%)
$petka soli

Dohotoveni

200g
1
200g

smetany na $lehani (30%)
1Zice masla

horké ¢okolady (napt. Lidl
na vareni)

Doporucujeme pouzit plech o rozmé-
rech 35 x 25cm.

e

Foto: Jana Fialkova

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichdme s mou¢kovym cukrem a prosejeme
na val. Pfiddme $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéte-
me, dokud se v§echny pfisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme
poutzit téz kuchyiisky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C ped¢eme cca 20 minut. Vynddme z trouby, odstranime papir s lusténinami
a nechame vychladnout.

4. V kastrtilku rozpustime maslo, pfisypeme cukr a nechame zkaramelizovat. Ptili-
jeme Salko a za stalého michani zahfivime. Nakonec vmichdme zakysanou smeta-
nu a $petku soli. Svafime na husty krém. Karamelovou hmotu nalijeme na korpus
a dame vychladit do chladnicky (alespori na 1 hodinu).

5. Smetanu na §lehdni zahfivime s maslem. KdyZ za¢ne vtit, odstavime z ohné
a pfiddme naldmanou ¢okoladu. Michame, dokud se ¢okoldda zcela nerozpusti.
Smés nechdme trochu zchladnout a poté nalijeme na vychlazeny kola¢. Opét vlo-
zime do chladnicky a nechdme chladit nejlépe do druhého dne.
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KREHKY ,,JAKOBY“ CHEESCAKE S JAHODAMI

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku @) Bezsoji

Toto je lahodna a osvéZujici variace na oblibeny cheescake. Hotové susenky nahradil pnohodnotny kiehky korpus
smandlemi. Krém md pfijemné slanou chut diky pouzitému syru. Jahody na zavér jsou Cisté dobrovolné, ale nutno fict,
Ze koldc pozvednou nejen chutové, ale i vizudlné. Postup vypada slozité diky velkému mnoZstvi krok(, ale jednotlivé
ndpIné jsou z kategorie,,zamicham a jdu” a zvlddnou je i naprosti zaCatecnici.

Ingredience
Tésto
240g Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
50g jemné mletych mandli
120g cukru moucka
120g masla (prip. Hera, Zlata Hand
apod.)
1 vejce
$petka soli

Napln ¢. 1
250g tucného tvarohu
270g Luciny nebo jiného syru typu
gervais
3 vejce
5 lzic tekutého medu

¢ 2

2 kelimky zakysané smetany
(tu¢né)

2 balicky vanilkového cukru

Napls

Dohotoveni
Cerstvé jahody
potravinarska Zelatina

(nemusi byt)

Doporuéujeme pouzit formu o prameé-
ru 26 cm pro vyssi kold¢ nebo 28 cm
pro niz$i kolac.

Foto: Jana Fialkova

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES smichame s mouckovym cukrem a prosejeme
na val. Pfiddme $petku soli. Poté do sypké smési zapracujeme maslo a vejce. Hnéte-
me, dokud se v§echny pfisady nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme
poutzit téz kuchyiisky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pil hodiny, nejlépe vsak do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 200° C pec¢eme cca 15 minut dozlatova. Vynddme z trouby, odstranime papir
s lu§téninami a nechdme vychladnout.

4. Z tvarohu, syra, vajec a medu ptipravime hladky krém. MtiZeme promichat met-
lickou ru¢né, nebo pouzit ru¢ni sleha¢. Krém nalijeme na zchladly korpus a ddme
péct. Peceme v troubé predehtaté na 160° C zhruba 35-40 minut, dokud néplii
ve véech ¢astech kolace neni pevna.

5. Promichdme zakysanou smetanu s vanilkovym cukrem a natfeme na teply kolac.
Vratime do trouby a pti 210°C dopékame jesté cca 5 minut. Hotovy kola¢ nechdme
dobfe vychladit.

6. Povrch vychlazeného kold¢e bohaté poklademe Cerstvymi jahodami. Pokud
chceme, aby si jahody uchovaly déle hezky vzhled, zalijeme je Zelatinou pfipravenou
dle navodu na obalu. Pro potteby tohoto kolace budeme potfebovat 250 ml tekutiny
a odpovidajici mnozstvi Zelatiny.

7. Kola¢ podavame dobre vychlazeny.
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STROUHANY TVAROHOVY KOLAC

Autor receptu: Lenka Jureckova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Tento kold¢ ma spodni vrstvu, na ni lahodny tvarohovy krém, nahote pak kiupavé strouhand vrstva. Lahiddka pro
milovniky klasiky, ktera by ve vaSem repertoaru rozhodné neméla chybét.

Ingredience

na tésto
480¢g

20g
1

50 ml
100g
250¢g

na napln
750g
100-150g

Bezlepkové samokypiici
smési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
kakaa nebo karobu

Zloutek

mléka

mouckového cukru
studeného madsla nebo tuku

tvarohu
mouckového cukru
(dle chuti)

zloutky

bilkh

$petka soli

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES (tzv. Zlutou) smichdme s mouckovym cukrem,
zloutkem, kakaem, mlékem, na kosticky nakrajenym maslem a vypracujeme tuzsi
tésto.

2. Tésto rozdélime na 2 ¢asti, jednu mensi a druhou o néco vétsi. Pokud tésto pri
michani hodné zméklo, zabalime ho do potravinatské félie a ulozime do chladni¢-
ky, kde ho nechame ztuhnout, aby se nam s nim lépe pracovalo. Tésto miizeme dat
na chvili i do mrazaku.

3. V mise smichdme tvaroh, Zloutky a cukr. Nakonec jemné vmichdme snih z bilka
a $petky soli.

4. Vetsi ¢ast tésta na hrub$im struhadle rovnomérné nastrouhdme na plech vylo-
zeny pecicim papirem. Na nastrouhanou vrstvu rozprostieme tvarohovou napln.
Mensi ¢ast tésta nastrouhame nahoru.

5. Pe¢eme na 170° C cca 40 minut.
6. Tento kolac je nejlepsi na druhy den, kdyzZ se rozlezi.
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HRABENCINY REZY

Autor: Vladéna Halatova

@) Bezlepku @) Bezsoji

Hrabénciny fezy — kiehky moucnik, ve kterém se snoubi kombinace, kterou my Cesi a Moravané milujeme, a sice
Stavnata jablicka s vlasskymi ofechy. Zde navic s nadychanym pecenym snéhem z bilk. A pro¢ hrabénciny? Snad

proto, Ze chutnaji jako ze zamku?

Ingredience
400g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
80g cukru moucka (nebo jiného
sladidla)
200g masla (nebo bezmlé¢éného
tuku napf. Promienna)
1 celé vajicko
1 zloutek
$petka soli

Na ndpln

4 vétsi jablicka
2 lzice skofice

80g rozmixovanych vlasskych

ofechtl

4 bilky
1 vanilkovy cukr

30g titinového cukru

Pracovni postup

1. Ze Zluté smési BISCUITS & COOKIES, cukru, vajec (1 celé + 1 Zloutek), mds-
la a $petky soli vypracujeme tésto. Tésto nechame odpocinout v lednici zhruba
1 hodinu.

2. Mezitim si nastrouhdme jablicka. Smichdme je s rozmixovanymi ofechy. (Pfi-
padnou prebyte¢nou $tavu z jablek odlijte.)

3. Vyslehdme snih z bilkd, do kterého primichdme vanilkovy a titinovy cukr.

4. Z lednice vytahneme tésto a dvé tfetiny tésta namackame na pecici papir na
plechu (pomtzeme si pizza valeckem). Zbytek tésta, tj. jednu tfetinu, vloZzime na
chvilinku do mraznicky.

5. Na tésto na plechu naklademe nastrouhana jablicka, kterd posypeme skofici
a poklademe na né tuhy snih z bilkd s vanilkovym a titinovym cukrem.

6. Nakonec na snéhovou vrstvu nastrouhdme na hrubém struhadle tésto, které jsme
vytahli z mraznicky.

7. Vlozime do trouby rozpalené na 180 °C a pec¢eme, dokud fezy neziskaji zlatavy
nadech.

Foto: Vladéna Halatova
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PISKOTOVA ROLADA

Autor receptu: Zderika Piklova

@) Bezlepku @) Bezmléka

@) Bezsgji

Piskotova roldda krok za krokem a to i nazorné na videu, ktery najdete pod QR kédem.

Ingredience
6 lzic Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
(tzv. ZLUTA)
3 vejce velikosti M (nebo
4 velikosti S)
6 lzic cukru krystal
1zice oleje
2 lzice horké vody

\S}

Pracovni postup

1. Oddélime Zloutky a bilky. Z bilka vy$lehdme tuhy snih a zatim ho ponechdme
stranou.

2. Zloutky s cukrem vyslehame do pény. Ptilijeme 2 1Zice oleje a 2 1zice horké vody.
Piisypeme Zlutou smés BISCUITS & COOKIES. Opét vyslehdme.

3. Nakonec jemné vmichdme bilkovy snih.

4. Takto pfipravené tésto vylijeme na plech vyloZeny pecicim papirem a rovnomeér-
né rozetfeme do tvaru obdélniku.

5. V horkovzdus$né troubé pe¢eme na 200 °C cca 10 minut (do jemného zhnédnuti).
6. Po upeceni sunddme z plechu i s pecicim papirem, namocime si ruce, a zacneme
rolovat tésto i s papirem. Takto zarolované nechdme vychladnout.

7. Jakmile tésto vychladne, rozbalime a mizeme plnit (pottit) krémem nebo mar-
melddou. Nésledné zase snadno ,,zabalime®.

8. Roladu muzeme ozdobit ¢okoladovou polevou.

Nazornou
pfipravu miizete
zhlédnout zde:

Foto z videa Zdenky Piklové
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1. SLANE KOLACE NEBOLI QUICHE

D4 se jist teply, studeny i vlazny, na snidani, k obédu i k vecefi, bajecny je tfeba na piknik.
Maloktery pokrm je tak univerzalni jako quiche nebo chcete-li slany kola¢. Je povazovany
za ,vynalez“ francouzské kuchyné, ale samotné slovo ,,quiche® je pry zkomoleninou
némeckého vyrazu pro kolac - ,,Kuchen®

Zakladem dobrého quiche je dobré tésto. Existuje hned nékolik recepti a zalezi jen na Vas,
jestli si oblibite jen jeden z nich, nebo je budete stfidat. Co se naplné tyce, mizete popustit
uzdu své fantazii. Slozeni muizete prakticky nekone¢né obménovat, ale nikdy byste neméli

zapomenout na kvalitni vejce a smetanu. S nasi ,,zlutou” smési je hracka ptipravit si tuto

lahtdku v bezlepkové varianté. Tak s chuti do toho!




QUICHE LORRAINE NEBOLI LOTRINSKY KOLAC

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Quiche Lorraine, esky Lotrinsky kolac, je nejzndméjsi ze vSech slanych kolacd. Tradicné se v ném potkdva slanina,
syr, vejce a smetana, ale miZete se setkat i s jinymi variantami. Nejcastéji se pfiddva zelenina dle osobnich preferenci

a fadné predpecené.

Ingredience

Tésto:
280g

130g
50ml
173

Naplyi:
250ml
100 ml

5
200g
200g

Bezlepkové samokyptici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
masla

studené vody

1zicky soli

smetany (33%)

mléka

vajec

kvalitni slaniny

syru Emental - blocek
sul, pept

Doporuéujeme pouzit kulatou formu
s vroubkovanym okrajem o praméru

30cm.

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES prosejeme na vél a priddme $petku soli. Do sypké
smési zapracujeme mdslo a vodu. Kratce prohnéteme, dokud se prisady nespoji
v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit téz kuchynsky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Slaninu nakrajime na drobné kosticky a ope¢eme na panvi dozlatova. Syr nahru-
bo nastrouhdme. Smichame vejce, mléko a smetanu, proslehame a dochutime soli
a pepfem. Opecenou slaninu rozprostfeme na predpeceny korpus, zalijeme vajec-
nou smési a povrch posypeme strouhanym syrem.

5. Peceme v troubé vyhraté na 175°C po dobu 30-40 minut, aZ se napln zpev-
ni a povrch ziska zlatou barvu. Nechame dobfe vystydnout (pfipadné vychladit
v chladnicce) a az poté krajime.

Foto: Jana Fialkova
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BRAMBOROVY QUICHE

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku @) Bezsoji

Bramborovy quiche by se také klidné mohljmenovat Farmarsky kolac. Brambory, cibule, sadlo a vejce jsou totiz zdkladni
prisady, které najdete na kazdé dobré farmé. Kdo miluje jednoduché chuté, bude nadSeny. Kromé jednoduché pfipravy
patii k prednostem tohoto slaného koldce i velmi nizké néklady.

Ingredience
Tésto:
300g Bezlepkové samokyprici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
250g masla (pripadné Hery)
100g strouhaného Eidamu
¥ lzicky soli
7 lzic bilého vina

Naplyi:
200g brambor nakrajenych
na tenké platky
1 cibule
2 lzice sadla
5 vajec
150g strouhaného Eidamu
(nebo Nivy)
290g tuéné zakysané smetany
sul, pept
1 lzice strouhaného parmazédnu

Doporuéujeme pouzit kulatou formu
s vroubkovanym okrajem o praméru
30cm.

Foto: Jana Fialkova

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES prosejeme na vél a priddme $petku soli. Do sypké
smési zapracujeme mdslo, syr a vino. Kratce prohnéteme, dokud se pfisady nespoji
v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit téz kuchynsky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Brambory nakrajime na velmi tenké platky (nejlip nam to ptijde $krabkou) a jem-
né osolime. Cibuli nakrdjime na pulkrouzky. Brambory s cibuli ope¢eme na sadle
dozlatova a nechame vychladnout.

5. Oddélime zloutky od bilkei. Z bilkd se $petkou soli vyslehame tuhy snih. Zloutky
rozmichdme v mise se strouhanym syrem, dochutime soli a pepfem dle vlastni chu-
ti. Do zloutkové smési vmichame brambory s cibuli a nakonec opatrné zapracujeme
snih z bilka.

6. Smés navr$ime na pfedpeceny korpus a posypeme parmazanem.

7. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180°C po dobu 35-40 minut, aZ se napln zpev-
ni a povrch ziska zlatou barvu. Nechame dobfe vystydnout (pfipadné vychladit
v chladnicce) a az poté krajime.
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SPENATOVY QUICHE

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku

@) Bezsoji

Slané kolace, nebo-li quiche, maji mnoho vyhod — vydrZi vam cerstvé nékolik dni a spolu s lehkym salatem vam
poslouZi jako skvéld lehci vecefe nebo obéd. Spendtova variace nadchne vsechny pfiznivce této listové zeleniny a dost
moznd presvédcii nékteré z jejich zarytych odpdrcti. Hospodyiky zase oceni rychlou a nenérocnou pfipravu.

Ingredience

Tésto:
250g

125g
1
2

Naplyi:
1

2-3

100g

Doporuéujeme pouzit kulatou formu
s vroubkovanym okrajem o praméru

Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
masla

malé vejce

1zicky soli

baleni (350 g) zmrazeného
sekaného $penatu
kelimek (190 g) smetany
na §lehani

strouzky cesneku

1zice masla

Cerstvého syru

1zi¢ky bramborového skrobu

sul, pept

26-28 cm.

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES prosejeme na val a pfidame stil. Do sypké smési
zapracujeme maslo a vejce. Kratce prohnéteme, dokud se pfisady nespoji v hladké
tésto (pro usnadnéni prace miizeme pouzit téz kuchynsky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichame vidli¢kou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Na masle opeceme ¢esnek nakrdjeny na tenké platky, priddme $penit, sil a pept
a kratce podusime. Kdyz je §penat mékky, zalijeme ho smetanou a opét privedeme
k varu. Zahustime $krobem, aby ziskal krémovou konzistenci.

5. Spendtovou smés navr§ime na zchladlé tésto a povrch posypeme &erstvym syrem.
Dame zapéct na cca 10 minut do trouby vyhraté na 180°C. Nechdme dobfe vystyd-
nout (ptipadné vychladit v chladniéce) a az poté krajime.

Foto: Jana Fialkova
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SLANY KOLAC S HRUSKAMI, NIVOU A ORECHY

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku @) Bezsoji

Méte bohatou drodu hrusek a sladké koldce uz vés omrzely? Pak je cas upéct si tenhle vyborny quiche. Netvrdime,
Ze se zavdécite vsem, ale milovnici neotelych sladko-slanych kombinaci budou vrnét blahem. Sladké hrusky
v kombinaci s pikantni Nivou a kiupavymi ofechy budou to pravé pro jejich mlsné jazycky! Doporucujeme podavat

s dobre vychlazenym bilym vinem.

Ingredience
Tésto:
250g Bezlepkové samokyprici
smeési na pec¢eni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
125g masla
1 malé vejce
¥ lzicky soli

Naplyi:
4 stfedné velké hrusky
150g syru Niva
190g zakysané smetany (tuc¢né)
hrst sekanych vlagskych
ofechtl

Doporuéujeme pouzit kulatou formu
s vroubkovanym okrajem o praméru
26-28 cm.

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES prosejeme na val a pfidame stil. Do sypké smési
zapracujeme maslo a vejce. Kratce prohnéteme, dokud se pfisady nespoji v hladké
tésto (pro usnadnéni prace miizeme pouzit téz kuchynsky robot).

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Hrusky omyjeme, zbavime jadfince a nakrajime na tenké platky. Zchladly korpus
potfeme polovinou zakysané smetany. Povrch poklademe platky hrusek, posype-
me sekanymi ofechy a rozdrobenou Nivou. Zakryjeme zbylou polovinou zakysané
smetany.

5. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180°C po dobu cca 15-20 minut. Nechame dobfe
vystydnout (pfipadné vychladit v chladnicce) a aZ poté krajime.

Foto: Jana Fialkova
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MASOVO-CHLEBOVY QUICHE

Autor: Jana Fialkova***

@) Bezlepku

@) Bezsoji

VSichni jsou uz v Mexiku, buenas dias, ja taky jdu... Tenhle slany kola voni dalkami. Smés masa, fazoli a kukufice
v kombinaci s pikantnim chilli a koriandrem jsou typické pro exotické zemé Latinské Ameriky. Nasadte si sombrero
pékné do Cela a vydejte se s nami na tuhle ohnivou jizdu! Nebudete litovat.

Ingredience

Tésto:
225¢g

125g
1

100g

Bezlepkové samokyptici
smeési na peceni BISCUITS
& COOKIES (tzv. ZLUTA)
masla

vejce

stl

$petka chilli

voda dle potieby

kufeciho masa

plechovky krajenych rajcat
mala plechovka kukufice
a/nebo fazoli

1zice oleje

strouzky cesneku

silnéjsi platek bezlepkového
chleba

stl, pept, chilli, koriandr
syra na strouhani (Eidam
nebo Gouda)

Doporuéujeme pouzit kulatou formu
s vroubkovanym okrajem o praméru
26-28 cm.

Foto: Jana Fialkova

Pracovni postup

1. Smés BISCUITS & COOKIES prosejeme na val a pfidime sul a chilli kofeni.
Do sypké smési zapracujeme mdslo a vejce. Kratce prohnéteme, dokud se prisady
nespoji v hladké tésto (pro usnadnéni prace mizeme pouzit téZ kuchynsky robot).
V ptipadé potreby miizeme zfedit vodou.

2. Tésto zabalime do potravinafské folie a ulozime do chladni¢ky. Nechdme odpo-
¢inout alespon pul hodiny, nejlépe do druhého dne.

3. Tésto vyvalime a pfeneseme do formy. Propichdme vidli¢ckou, zakryjeme pec¢icim
papirem a zatizime suchymi lu$téninami (cizrna, fazole, cocka). V troubé vyhraté
na 180° C peceme cca 10-15 minut. Vyndame z trouby, odstranime papir s lusté-
ninami a nechame vychladnout.

4. Na oleji osmahneme Cesnek, pridame kureci maso nakrdjené na nudlicky, okote-
nime a kratce ope¢eme. Poté pridame krdjena rajcata, kukurici a fazole a dusime, do-
kud maso nezmékne. Ke konci zahustime chlebem pokrajenym na drobné kosticky.
5. Pikantni smés navr$ime na predpeceny korpus, bohaté posypeme strouhanym
syrem. V troubé vyhraté na 180°C zapékame po dobu cca 15-20 minut. Mizeme
podavat zatepla i vychlazeny.
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* Alzbéta Svorcova

Knihu Alzbéty Svorcové ,,Sladky Zivot bez lepku, kterou vy-
dalo Nakladatelstvi Slovart v roce 2015, jsme si v Adveni jed-
noduse zamilovali. Alzbéta Cerpd z velmi cenného dédictvi -
receptil po své milované babicce, které upravila do bezlepkové
varianty. Jeji recepty pro nas predstavuji tu pravou klasiku
ovéem v modernim pojeti.

Recepty publikujeme s laskavym svolenim Alzbéty a také Na-
kladatelstvi Slovart, fotografie nam poskytl Mgr. Art. David
Svorc. Mnohokrét dékujeme!

Tam, kde v receptu pouzivame smés BISCUITS & COOKIES,
najdete v origindlnim textu napsano ,,bezlepkova mouka“bez
blizsi konkretizace. My jsme v8ak recepty nazkouseli pravée
s naéi ,ZLUTOU* smési. V nékterych ptipadech jsme si do-
volili malinkou tpravu poméru ingredienci, aby nam recept
na na$i smés ,pasoval® 1épe. A vysledek je prosté dokonaly.
No vsak posudte sami.

Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Alzbéta
Svorcova, najdete v jeji knize: Svorcové, A., Sladky Zivot bez
lepku: Osvédcené recepty na domdci koldce, dorty, dezerty a sla-
né pecivo. Prvni ¢eské vydani. Praha: Nakladatelstvi Slovart.
ISBN 978-80-7391-226-0.

** Helena Vybiralova

Kniha Heleny Vybiralové Helencino peceni — Bezlepkové recep-
ty, kterou vydalo Nakladatelstvi Josef Vybiral v roce 2017, nas
okouzlila na prvni pohled. Pfesné totiz odpovida nasemu hes-
lubezlepkového pecent: ,,s minimalnim usilim k maximalnim
vysledkim®. Recepty, které v knize najdete, nevyzaduji exotické
ingredience, jejichz nazvy sotva vyslovite, ani pokrocilé pe-
katské know-how. S trochou snahy podle ni upece i naprosty
zacate¢nik - a o to nam jde. Helencina v poradi jiz patd kniha
je zkratka nase srdcova zalezitost a tak jsme neodolali a vybrali
z ni pro Vas malou ochutnavku.

Recepty publikujeme s laskavym svolenim Helenky a také
Nakladatelstvi Josef Vybiral, nicméné fotografie jsou z nasi
dilny. Mozna nejsou tak ptvabné jako ty v knize, ale o to vic
jsou uvéritelné a snad Vas presvédci, ze kdyz jsme to dokazali
my, dokaZete to také!

Veskeré recepty, u nichz je jako autorka uvedena Helena
Vybiralova, najdete v jeji knize: Vybiralova, H., Helencino pe-
Ceni: Bezlepkové recepty. Brest: Josef Vybiral, 2015. ISBN 978-
80-88098-18-8.

*** Jana Fialkova

spolupracuje s Adveni dlouhodobé a neni to jen proto, ze
je sestfenici Hanky, zakladatelky firmy. Je jen malo recept
Adveni, které by neprosly alchymistickou kuchyni této obdi-
vuhodné Zeny.

Pro¢ obdivuhodné? Jana je nejen vyhledédvana danova porad-
kyné, ale hlavné a predev$im mama tii déti. A co je dilezi-
té — vSechny jeji déti i Jana sama trpi celiakii a museji tudiz
striktné dodrzovat bezlepkovou dietu. Vzhledem k této dia-
gnodze si Jana snad ani nemiiZe dovolit nemit kladny vztah
k peceni a vafeni. Je velkym $téstim, Ze tyto ,,povinnosti“ jsou
pro ni zaroven radosti a relaxem. Mozn4 si jimi kompenzu-
je krasnou, av§ak naro¢nou praci ucetni a popousti uzdu své
kreativité. Anebo je to zkratka pfirozeny doplnék piivodni
profese. Vzdyt kdo jiny nez ucéetni 1épe spocita, jaka gramaz
cukrovi bude nejvhodnéjsi, kolik kouski se vejde na plech
a kolik plechti Ize upéct za den a jako tfesnicku na dortu pri-
hodi i seznam jednotlivych ingredienci s jejich potiebnymi
mnozstvimi. Dékujeme Jané za jeji prakti¢nost a jsme ji vdéc-
ni za spolupraci!

Prozeny.cz

Bicikova, K., 2017. To dokaze kazdy! Skvély rebarborovy ko-
la¢ s krémem. In: ProZeny.cz [online]. 23.5. [cit. 19.8.2019].
Dostupné z: https://www.prozeny.cz/clanek/zvladne-kazdy
-skvely-rebarborovy-kolac-s-kremem-31673.

Apetit
Redakce ¢asopisu Apetit, THE BEST OF Apetit 150 sladkych re-
ceptii. Burda Praha spol. s r.0., 2007. ISBN 978-80-87575-82-6.

Poznamka na zavér

Tam, kde v receptech pouzivaime smés BISCUITS & COOKIES,
najdete v origindlnim textu napsano ,,bezlepkova mouka“ ¢i
pouze ,mouka“ bez bliz$i konkretizace. My jsme v$ak recepty
nazkouseli pravé s nasi ,ZLUTOU* smési a musime konsta-
tovat, Ze si s recepty rozumi opravdu skvéle. Kyprici prasek
uvedeny v origindlnich receptech jsme vynechali, protoZe nase
smés je samokyprici.
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SAMOKYPRIACA ZMES NA PRI
4 NOK PERNIKU, LINECKEHO CES
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plodiny tfetiho tisficileti

E-shop: www.bezlepkova.com
Recepty: www.receptyadveni.cz
0,,nasich plodinach”: www.adveni.eu
Eibezlepkova.com



