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VoD

AKO SOM PREKONALA STRES V
KUCHYNI PRED VIANOCAMI

Pred kazdymi Vianocami som mala smelé plany. A kazdy
rok to bol stres. Ako stihnut upiect pat druhov vianoéného
peciva, makovnik, vianoc¢ku a kac¢ku? Popri tom este vypratat
vSetko, C¢o je staré a nepotrebné, vygruntovat. Nakoniec
sldvnostne hodit na stol lanovy viano¢ny obrus, zazat sviecu
a zahdjit Vianoce.

Da sa to vSak aj inak, ako v strese a na poslednu chvilu.
Kazdoroc¢ny stres a chaos mi pomdaha prekonat planovanie.
Napadlo mi, Zze sa s vami podelim o mdj vianoc¢ny tahak.

Tato kniha je pripravend ako pomdcka pre zaneprdzdnené
alebo menej skusené gazdinky, ktoré chcu v pohode a s
radostou pripravit oblibené koldc¢iky a tradi¢né jedlo na
Stedrovecerny stol.

V knihe ndjdete moje recepty na kapustnicu,
vychodniarsky biely kolac, linecké kolaciky, vanilkové rozky,
dvoje medovniky, medvedie labky. Z bielok, ktoré zvysSia,
upecCieme suchariky. V zavere knihy je ndkupny zoznam
kalkulovany podla tychto receptov, staci zobrat a ist.

K sviatkom patri aj vino a pohoda. Preto su do publikacie
zaradené aj tipy na vino a viano¢na poviedka.
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VIANOCNA KAPUSTNICA

« 500 g sudkovej kapusty
* 1 lyzica bravéovej masti
+ 1cibul'a

- Domaca klobasa

« 2dcl vyvaru

« Susené hriby

- Bobkovy list

«  Nové korenie

- Cervena paprika, sol'

Na lyzici masti nechdm skaramelizovat cibulku.
Osmahnem klobasu nakrajanid na menSie kusky. Podlejem
vyvarom, podusim a priddm kapustu. Dolejem vyvar, priddam
trochu susenych hribov, bobkovy list a nové korenie. Dvadsat
minut pred koncom priddm na drobné kocky nakrdjané a
poriadne premyté zemiaky. Kedy presne to je? To viem jedine
podfa véne a nejakého vnutorného kompasu, ze za tych
dvadsat minut bude hotovo.

Pred dovarenim priddm esSte paradajkovd omacku zo
$pajze, zamieSam a ochutndm, ¢i netreba dosolit alebo inak
dochutit polievku, ktord v tejto chvili vonia dokonale. Mozno
neodoldm a zase priddm aspon trochu mletej papriky, mozno
si vymyslim nieco iné.

Pred podavanim vlozim na dno taniera susSenu slivku,
alebo dve. Kym dojeme horulcu polievku, budd makuckou
sladkou bodkou za touto malou gurmanskou slavnostou.



BIELY KOLAC

|
+ 1 kg polohrubej muky
« 1vajicko
+ 500 -600 ml mlieka
+  2pl cukru
+ 1¢lsol

+ 42 gdrozdia
+ 100 g Smalca
+ 100 g namocenych hrozienok

Do misy na miesenie vysypem vrecko muky. Do hrnceka
namrvim drozdie, pridam 2 Cajové lyZice cukru a prilejem deci
mlieka. Jemne zamieSsam a necham nakysnut. Kvasnice
vylejem do muky, priddm sol, Smalec, vajicko a miesim.
Mlieko dolievam postupne.

Hotové cesto je hladké a pruzné. Natiahnem ho na
obdiznik a poukladdm po vrchu 100 g namocenych
hrozienok. Kto hrozienka nema rad, vynecha. Cesto zloZzim na
3x ako obalku a potom na polovicu. Sformujem do gule a
vlozim spat do misy.

Ked zdvojnasobi svoj objem, tak ho vyklopim na
pomucenu dosku a rozdelim na 2 polovice. Z kazdej polovice
vytvarujem niekolko pramenov.

Rozohrejem ruru na 180°C a potriem povrch kold¢a zitkom.
Kola¢ peciem 20 minut pri 180 °C a 20 mindt pri 160 °C. Podla
potreby zakryvam alobalom v zdvere pecenia. Po dopeceni
hortci kold¢ potriem sladkou vodou. Stac¢i vo vode rozpustit
praskovy cukor, ddvam asi 1 lyZicu na necely pohar vody.
Kold¢ nechdm vychladnut na mriezke.
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LINECKE KOLACIKY

« 150 g praskového cukru

+ 300 g masla
« 450 g hladkej muky
. 1 zitok

« citronova kora na vonu/ par kvapiek citronovej stavy

Vypracujem hladké cesto, ktoré zabalim do fdlie a ulozim
do chladnicky, aby bolo pripravené, az pride jeho Cas. Potom
studené a tuhé cesto rozvakam a vykrajujem.

Cesto sa nerozlieva ani nenarastie, takze sa da vyuzit cely
priestor plechu. Pecdiem na plechu vyloZzenom papierom na
pecenie. Po upeceni ddvam kolaciky vychladnut a studené
odkladdm do krabice alebo velkej dézy vyloZzenej papierom
na pecenie, ktorym ich aj zakryjem. Je délezité, aby kolaciky
boli skoér na volno naukladané.

Kolaciky vydrzia v krabici aj mesiac, avsak lepit lekvdarom a
zdobit ich budeme az pred Vianocami.

Podstata vydareného pecenia spociva v poctivom
zapracovani studeného masla do ostatnych surovin. Na
poctivom chladeni. A na vcCasnej priprave. S jednoduchym
harmonogramom spoza plota to zvladne aj roztrzita alebo
zaneprdzdnena gazdinka.



VANILKOVE ROZKY

- 160 g praskového cukru

+ 400 g masla

« 600 g hladkej muky

« 360 g mletych viasskych orechov
.« 4 zitky

+ Vanilkovy cukor

Vypracujem hladké cesto, ktoré zabalim do fdlie a ulozim
do chladnicky, aby bolo pripravené, az pride jeho Cas. Potom
studené a tuhé cesto rozvalkdm na gulicky velkosti ping-
pongovej lopticky a vytvarujem ich na dlhé Sudlance. Tie
nakrdjam a vytvarujem do tvaru rozku.

Cesto sa nerozlieva ani nenarastie, takZze sa da vyuzit cely
priestor plechu. Pecdiem na plechu vyloZzenom papierom na
pecenie. Aby sa vanilkové rozky po upeceni nemrvili, treba
ich nechat na plechu najprv vychladnut. Tak si nezabudnite
na toto pecenie pripravit viac plechov na rotovanie v rure,
alebo vyuzite na pecenie teplovzdusny rezim a vlozte do rury
plechov naraz viac.

Vychladnuté obalim vo vanilkovom cukre a odkladam do
krabice alebo velkej dézy vyloZzenej papierom na pecenie,
ktorym ich aj zakryjem. Je délezité, aby koldciky boli skor na
volno naukladané.

Kolaciky vydrzia v krabici aj mesiac, takze si ich mbzete
pripravit dostato¢ne dopredu. A dufat, Zze vdm ich maskrtnici
nepojedia.



BIELKOVE SUCHARE

+ 5 bielok

« 150 g polohrubej muky

« 150 g praskoveho cukru

+ 100 g nemletych orechov
(vlasské, mandle,
lieskové)

Bielka, ktoré mi ostali z vajiCok pouzitych pri priprave
cesta na linecké koldciky a vanilkové rozky, vySlalaham s
cukrom na sneh. ZamieSam do snehu muku a ndasledne aj
orechy. Riedke cesto nalejem do vymastenej a mukou
vysypanej formy na srnci chrbat. Peciem priblizne pol hodinu
pri 180 °C.

Teply kolac vyklopim priamo na alobal a zatepla ho do
toho alobalu zabaliim. Je klicové toto dodrzat, inak sa
suchare nepodaria.

Na druhy den je kola¢ v alobale studeny. Nakrajam ho
ostrym nozom na tenucké platky a dam piect eSte na 45
minut pri 50°C. Pocas pecenia suchariky oto¢im, aby oschli
rovhomerne z oboch stran.

Ak ich nepojete hned, vydrzia velmi dlho chutné a
chrumkavé uzavreté v nddobe bez pristupu vzduchu,
napriklad v nejakej plechovej déze.



MEDOVNIKY

+ 125 g masla

- 750 g hladkej muky

- 350 g praskoveho cukru

«  5lyzic medu

« 4 celé vajicka

« 1 lyzicka sody bikarbony

- Pernikové korenie (zmes nového korenia, klinéeka,
mletej Skorice pripadne aj muskatovy oriesok,
badian, anyz, koriander, kardamon)

VSetky suroviny spojim do hladkého cesta a to zabalim do
folie. Necham ho 3 tyzdne v chladnicke. Cesto v chlade
krasne vyzreje. Potom vyvalkam na 0,5 cm a vykrajujem.

KedZze ziadny velky maliar nie som, o cifrované
medovnicky sa ani nepokusam. Ak ste na tom podobne, tak
ich vSak mozete ozdobit kiiskom viasského orecha v strede.
Pekné a jednoduché je aj zdobenie upecenych medovnickov
pomocou roztopenej cokolddy, do ktorej namocdite cast
medovnicka a posypat mletymi orieSkami.

PeCiem na plechu vylozenom papierom na pecenie pri
180°C a po upeceni ich potriem rozslahanym vajcom, aby boli
pekné lesklé. rozSfahanym vajcom.
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MEDOVNIKY Z RAZNEJ MUKY

4009 raznej celozrnej muky

2 vajcia

125 g masla

150 g akéhokol'vek cukru
pernikové korenie (nové korenie,
klinéek, Skorica

2 ¢l sédy

4 lyzice medu

Pripravuju sa rovnako ako klasické medovniky. Ak by ste
robili tieto medovniky z dvojndsobnej davky, tak mnozstvo
sédy nezdvojndsobujte, nechajte len 2 lyzicky.

MEDVEDIE LABKY

* 140 g masla

« 350 g hladkej muky

+ 110 g praskového cukru

« 70 g mletych vlasskych orechov

Suroviny spojim do hladkého nelepivého cesta a necham
zabalené odlezat v chladni¢ke. Formi¢ky vymazem olejom a
natla¢im do nich cesto. Po upeceni vyklopim a obalim v
prdskovom cukre.
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BONUSOVY RECEPT.
UNIVERZALNE MEDOVE CESTO

+ 120 g praskového cukru
+ 50 g masla
+ 500 g hladkej muky
- 3 polievkové lyzice medu
+ 2 polievkové lyzice mlieka
« 1 lyzicka sody
+ 2vajicka
Pouzite ako platy na rezy alebo vykrajujte ako medovnicky

Ci linecké kolaciky. V oboch pripadoch pouzite na lepenie
kyselkavy lekvar, ozdobte Cokolddou a orieSkami.

PECENIE

I
Drobné pecivo ako tieto kolaciky a medovniky peciem

orientacne 10 minut pri 180°C. Sledujte vSak svoju vlastnu
raru!
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BONUSOVY RECEPT 2:
KVASKOVY BIELY KOLAC

1 kg polohrubej muky
«  2lyzice kvasku
1vajicko
500 - 600 ml mlieka
2 pl cukru
1 ¢l sol'
100 g Smalca
+ 100 g namocenych
hrozienok

Suroviny su (az na drozdie) rovnaké ako na verziu s
kvasnicami, len postup sa troSku liSi. Pripravim si vo velkej
mise rozkvas:

« 330 g polohrubej muky

+ 330 ml mliek

+ 2 lyzice kvasku.

Po 2 — 4 hodindch pridédm ku rozkvasu:

+ 670 g polohrubej muky

+ 160 — 270 ml mlieka

« 1vajicko, 2 pl cukru, 1 ¢l sol, 100 g Smalca

Vymiesim a nechdvam kvasit cez noc 12 hodin v chladnej
miestnosti. Viac ako 12 hodin v chlade cestu neuskodi,
naopak, je vlacnejsie a jemnejSie. Po vykysnuti s cestom
pracujem ako v pripade kvasnicového receptu na strane 6.
Peciem pri rovnakych teplotdch, ale zakryty, ako chlieb.
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NAKUPNY ZOZNAM
kolaciky

1kg prdskového cukru

500 g krystalového cukru

5 ks masla (250 g/ balenie)

1 ks bravcova mast

3 ks hladkej muky

2 ks polohrubej muky

1 ks celozrna razna muka (ak planujete
edovnicky z raznej muky

11 vajec

230 g vlasskych orechov

Pernikové korenie

Sdda bikarbona

Med

Mlieko

Sol

Drozdie
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NAKUPNY ZOZNAM

Stedrovecerna vecera

Zemiaky na Salat
Mrkva

Hrasok
Majonéza

Morka/ Ryba/ Maso
Olej/ mast/ korenie/ strihanka

Oplatky
Cesnak

Cibula

Sudova kapusta
Klobasa

Susené slivky

¥ORNRR X NX RNNW

Jablka a iné ovocie



VIANOCNA POVIEDKA

Ritual sa u nds opakoval kazdy rok. V neskoru jesen sa v
kuchyni objavil keramicky sud a hory kapusty. Vo vzduchu
vonala robota, pred ktorou sa nedalo ujst. Na nohy som
nafasovala igelitové vrecuska ako na brannom cviceni, ked
sme simulovali prechod zamorenym uzemim, a tanec v sude
sa mohol zacat. Aj keby priSiel sdm Pan Boh do ndsho mesta
na ndvstevu, najprv by musela byt nalozend kapusta na
kvasenie, az potom, nech sa paci Paneboze, sadnite si, €o si
date? Kapusta bude na Vianoce tak akurat.

Ako deti sme sa so sestrou nevedeli dockat, aby nds
pustili stipat kapustu a predbiehali sme sa, ktord bude ako
dlho tarbavo tancovat v sude. Puberta priniesla novy pohlad
na vec. RadSej by som umrela, nez by som sa kamaratom
priznala, Zze nemoézem ist von, lebo musim stupat kapustu.

Sud plny kapusty zataZzenej tanierom a vydrhnutym
okrdhlym kameriom po pdar drioch zacal vonat a bublat, otec
starostlivo dolieval vodu a napokon sud zatvoril s tym, ze
kapusta uz kvasi, bude vyborna. A aj bola. Kazdy rok sme
mali sud plny kapusty na varenie aj chriumanie. Nepremyta
bola tak kysla, ze mi svaly v tvari stiahlo a oci vystrelilo lepSie
ako botox ¢i plasticka operacia na renomovanej Klinike.
Potom sa Ustami rozliala necakana sladkastd chut a uz som si
aj do nich vkladala dalSiu porciu.

O par rokov neskor, v Prahe, ma skoro vystrelo, ked som v
obchode videla plastovu flfasu s obrazkom zajaca tvrdiaceho,
7e obsahom je kapustovd voda zo sudu. Co dnes vietko
nepredavaju, pomyslela som si a zvedavo som si kupila
carovnu flasticku. Ved kyslu vodu z kapusty som nemala uz
celu vecnost! A ani mi nebolo dopriane, td slana tekutina sa
na kapustovu vodu nepondsala chutou ani farbou.

Nasa vianoc¢na kapustinca bola silna ako podtatransky
vietor. Ako dlho a ¢i vbbec ju premyvat, aby mala nejaku chut,
to bola Startovacia diskusia kazdého vianoc¢ného varenia.
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KedZe iSlo o Stedrovecernu verziu, Stedrost bola hlavhym
motivom tohto jedla, ktoré by za inych okolnosti mohlo byt
super lahké a diétne. Polievka bola hustd od masa, Cervena
od papriky, draplavo kysla a Sstiplavda. Do druhého dna
zjemnela a bohuzial, na treti den uz jej neostalo ani za
naberacku. Tak zas o rok.

Nikdy mi nenapadlo, Ze na StedrovecCernom stole by
mohlo byt nieco iné ako kapustnica. Alebo Ze td kapustnica
bude ind ako ta nasa. Z omylu ma vyviedol m&j muz, ktory
vyrastal na juhu. UZ po prvom roku Somral, Ze za cely Zivot
nezjedol tolko kyslej kapusty ako za rok so mnou. Ponuku, ze
si kapustnicu méze zjemnit smotanou vydesene odmietol —
smotana do jeho jedalni¢ka patri jedine v podobe slahacky
na palacinkdch alebo somloi haluskach. Ked zo segedinu,
ktory varim tiez z kyslej kapusty, vyjedol len maso a knedlu,
kapitulovala som a zacala som na varenie pouzivat kapustu
hlavkovd.

Rada pripravim ¢ervenud kapustu a kacku, bielu kapustu a
pecené bravcové. Kedykolvek. S jedinou vynimkou. Presne
tak, na Vianoce.

Ku kapustnici bude samozrejme aj krajec chleba. Toho
sladkého, ktory robime len na Velkd noc a na Vianoce. Pred
podavanim vlozim na dno taniera susenu slivku, alebo dve.
Kym dojeme hordcu polievku, budd makuckou sladkou
bodkou za touto malou gurmanskou sldvnostou.

Viem, ze mdOj muz susSené slivky v kapustnici nema rad,
takze dostanem aj tie jeho. A vlastne, ostane mi celd
kapustnica, ktord budem este tri dni jest, kym on si bude
pochutndvat na takmer neobmedzenom pocte rezroy,
zemiakovom Salate a medovnikoch.

Bohvie, ¢i pod Stedrovecernym tanierom ndjdeme mincu
alebo rovno bankovku ako symbol buducorocnej prosperity.
Najvacsim bohatstvom, ktoré mame aj tak nie su peniaze.
VSak?
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na Stedry vecer

PESECKA LEANKA  FRANKOVKA MODRA PINOT BLANC
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Vulkanicke vina
20 Skalnych obydli v Brhlovciach

www.gurmantaxi.sk



MOJ VIANOCNY

harmonogram

+

212 Nakup

9.12. Cesta do chladnicky
Pecenie sucharikov

Urobim cestd na linecké, medovniky, vanilkové
rozky a medvedie labky. Dam ich zabalené do
chladnicky. Z bielkov upeciem suchare.

10 -16.12. Pecenie a balenie

1.def nakrdjam a usuSim suchére
2.def upeciem liinecké

3.den upeciem vanilkové rozky
4.den upeciem medvedie labky
5.den upeciem medovniky

16-21.12.  Upratovanie

22.12. Priprava zemiakov na Salat

Zemiaky varim den vopred, oSupem ich po
vychladnuti na druhy den.

Lepenie, zdobenie kolacov
23.12 Varenie vecere

Kym sa vari kapustnica, pripravujem biely kolag,
zemiakovy Salat, lepim a zdobim kolaciky.

24.12. Stedry veter

www.spozaplota.sk
.gurmanskyzapisnik.sk
www.gurmantaxi.sk
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AUTORKA

PiSem blog o dobrom jedle, o vine, o
pestovani hrozna, vyrobe vina a
vindroch. Pribehy a recepty odmna
nadjdete na blogu www.spozaplota.sk
a na www.gurmanskyzapisnik.sk.



http://www.spozaplota.sk
http://www.gurmanskyzapisnik.sk

