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e-book VONAVE & SLADCE

Po roce tu opét mame sice chladné, presto ale krasné rozmanité obdobi roku. Pri prochazkach susti barevneé listi

pod nohami, v zahradeé dozravaji posledni plody a v kuchyni se rozvoni dobroty z dyné, jablek, ke slovu prijdou

i orechy, Svestky, Sipky, ... podzim nam zkratka nabizi Sirokou paletu barev, vini a chuti. Viyuzijte ji naplno!

Spoustu Cerstvych surovin Ize bez problem uskladnit. Tak s vami preziji nejen podzimni obdobi, ale vyuzijete jich

i béhem zimy. Jestli se letos dockame té ,ladovské®, snéhobilé, je otazkou. Vy si ji ale mizete zprijemnit mnoha

vonavymi recepty a vykouzlit tak pohadkovou atmosféru primo u vas doma.

Pripravili jsme pro vas nas prvni e-book plny pestré inspirace, tipl a zajimavosti. Tentokrat v ném najdete vonave

sladkosti, pravé ty totiz mame my v SONNENTORU spojeny s chladnéjsim obdobim roku. Dozvite se, jak vyuzit

lokalnich surovin, které koreni se k nim hodi a jak dat tradicnim receptdm novy smér. Pevné doufame, ze si v ném

kazdy z vas najde néco svého. Zkousejte, experimentuje, varte, pecte, ochutnavejte: v kuchyni nesmi byt nuda! :)

Prejeme vam krasné dny provonéné bylinkami a korenim!
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Spaldova kasSe
s kardamomem

Teplé snidané prosté k prvnim chladnym dndm patfi. Nase
spaldova kase s kardamomem po ranu krasné prohreje a doda
dostatek energie na celé dopoledne. Prijemna, lehce korenéna
chut’s kfupavymi orisky je skvélym startem do nového dne!

Budete potrebovat:

100 g spaldovych vlocek 11zicka Kardamom Latte

300 ml ovesného (nebo 1 mensi banan

jiného) mléka Jjavorovy sirup k doslazent

hrst nasekanych oriskd
(liskové, mandle, vlasské)

Vlocky kratce oprazte na sucho na panvi. Krasné se rozvoni a kasi dodaji
vyraznéjsi chut’ Pak pridejte ovesné mléko a michejte, dokud se nevytvori
péekna kase. Do ni vmichejte Izicku Kardamom Latte a hrst ofechd.

Rozdélte do dvou misek, ozdobte orisky a kousky bananu. Pokud mate radi

sladke, prelijte javorovym sirupem. TAJEMSTVI RECEPTU

Kardamom Latte

TIP: Kasi mﬁfetejednodus% obménovat a snidat tak pokazde jinak.

% Vyzkousejte jiny druh vlocek (za nas momentalne vedou ty z quinol

nebo jahelné), k orechiim pridejte drcené kakaove boby, banan
vymeénte za lesni plody nebo jiné ovoce...fantctzii se meze nekladou!

VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM

Dobré rano

‘;\/\\: | /ié

SONNENTOR’
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Dynova pomazanka
s karamelem

Obcas potrebujeme néco sladkého. Na krajicek chleba nebo jen
tak na |zicku. Zdravou dobrotu, kterou vylepsime posmourny den.
Mozna trochu prekvapivym Fesenim méze byt i dynova pomazan-
ka. Voni po skorici a chutna po karamelu. Viyzkousejte ji a uz nikdy
nebudete chtit jinou!

Budete potrebovat:

plechovku kokosového kremu polovinu mensi hokkaido

dyné

hrnek kokosoveho mléka

pﬁl hrnku kokosového cukru lzicku dg/ﬁového oleje

spetku soli

2 Izicky skorice Cejlon

Priprava

Z plechovky kokosového kréemu slijte tekutou cast do rendliku. Pridejte k ni
kokosove mléko a cukr. Tuhou cast kokosového kréemu prozatim schovejte
do lednice. V rendliku smés pomalu zahFivejte, dokud se cukr nerozpusti

a nevznikne krémovy karamel.

Troubu rozehrejte na 180 stupnd, dyni dejte na plech, lehce zakapnéte olejem
a dejte péect. Po zmeéknuti upecenou dyni oloupejte a duzinu rozmixujte se
IZici oleje. Vlazné dynove pyreé vyslehejte s tuhou casti kokosového kremu,
vmichejte i karamel, Spetku soli a dvé Izicky mleté skofice. Naplite do sklenice
a skladujte v lednici.

TAJEMSTVI RECEPTU
Skorice Cejlon

Tento recept si mizete vychutnat diky bloggerce Lucce, kterou najdete na socialnich
sitich pod nazvem Lucie mliko nepije. Dékujeme!

VYCHUTNEJTE SI S CAJEM
§téstfje... Zlstat ditétem

SONNENTOR’
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Co nas v chladnych dnech

100% zahreje?

Jak pominou letni dny plné slunicka a listi se v okol -
nich vinohradech zbarvi do zlatava a Cervena, vsich-
niv SONNENTORU vime, Ze zacina opravdovy
podzim — a s nim pride fada na néktera koreni, ktera
Jsme béhem leta tak trochu opomijeli. Protoze kdyz

nas slunicko nezahreje zvenku, musime se prohrat

zevnitr. Dobrym cajem, korenénou kavou nebo jednou
z vybornych latte smési. | jidelnicek se nam promeéni

a namisto salat se po slunecném arealu zacne linout
viné skoricovych susenek, pernikd a jablecnych kolacd
se zazvorem. Radi se s vami o par tipd na koreni do

chladnych dni podélime:

KARDAMOM

Vite, jak moc je kardamom cenény? Vedle vanilky
a safranu jsou tyto malé lusky tretim nejdrazsim
korenim svéta! V Asii je znamym a pouzivanym
korenim uz po staleti a je také soucasti klasicke

ajurvedy.

I'v Evropé si ziskava své priznivce, a to predevsim
diky orientalni, velmi intenzivni chuti. Perfektnim

spolecnikem kardamomu je jablko (recept, kde se

tato dvojice blyskne, najdete kousek dalb), v Indii ho ale
muzete najit i v mnoha slanych pokrmech. V nasich
koncinach ho najdete predevsim v receptech na
vanocni cukrovi, rozhodné byste jej ale méli vyzkouset
i do kavy, krasné ji rozvoni a vas prohreje (a pravé to

v chladnych dnech
potrebujeme!). Pokud
neholdujete kofeinu,
vyzkou§ejte tento pro-
hrivaci elixir rozmichat

v horkéem mléce.

5 WWW.SONNENTOR.CZ

SKORICE
Skorici asi zname vsichni, neodmyslitelné patri k zimé,

svarenému vinu a vanocni atmosfére. Védéli jste, ze se

vlastné jedna o vrstvu kliry stromu, ktera se susenim

sroluje do typického tvaru?

Navic skorice nenijen jedna. Tu , pravou®, cejlonskou,
poznate podle vicevrstve rolicky. Ma vice prospésnych
latek nez jeji intenzivnéjsi sestrenice, skofice Cassia,

ktera ma naopak rolicku hezky hladkou a jednolitou.

Skorice ma Siroké spektrum prospésnych

latek, a tak neni divu, Ze nasla uplatnéni

v kosmetice, parfumeérstvi, likérnictvii farma-

ceutickem pramyslu. My ji ale nejradsi mame
na talifi, proto je cely nas e-book provonény timto

vSestrannym prohrivajicim korenim.

ZAZVOR

Zkrouceny koren zazvoru lékarského spolehlivé vyzene

z téla vSechny bacily a pevné obrni vas organismus

béhem zimniho obdobi. At'uz ho v erstvé podobé
nastrouhate do zazvorového caje s medem a citronem
nebo ho pridate do hrnce privareni, vzdy se mlzete
tésit z ostrejSi chuti a prijemné ovocné vini pripomina-

Jici limetku.

Vyuziji ho milovnici asijskych chuti, neodmyslitelné

patri do indickeho kari, ale skvely bude i na pecenem
kureti nebo v zazvorovych susenkach (védéli jste, ze
zazvorky nejsou zadnym modernim receptem, ale
pravidelné se objevovaly uz ve staroceskych vanocnich
kucharkach?). Pokud radi mlsate, doporucujeme jeho

kandovanou verzi.

SONNENTOR’
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Dynové
latte

Koreni kavé doda silu i krasnou podzimni vini. Zkouseli jste do ni
ale pridat i dynové pyré? Budete mile prekvapeni jemnosti i sytosti
vysledného napoje. Neni divu, ze v Americe je dynové latte na Spici
podzimni sezony. Vyzkousejte tento netradicni recept i vy!

Budete potrebovat:

dvé lZice dynového pyré (jak |Zici medu nebo javorového
na néj viz nize) sirupu
Jedno dvojité espresso IZicku koreni na dyni gak na

trochu (rostlinneho) mléka néj viz nize)

Na dno vetsi sklenicky nebo hrnku nalijte IZici sirupu nebo medu

a promichejte ji s korenim. Pak do sklenice dejte dynoveé pyre. Vyslehejte mleko
v hezkou pénu a prelijte pomalu na pyré. Nakonec opatrné do sklenice vlijte
espresso. Cim opatrnéji budete suroviny do sklenice [it, tim vetsi

Je pravdépodobnost, Ze se vam vrstvy krasné oddéli.

DYNOVE PYRE
Na dynoveé pyré upecte pri 160 stupnich domékka rozétvrcenou a jadérek TAJEMSTVI RECEPTU
zbavenou dyni. Na latte se hodi predevsim nasladla maslova dyné, vyzkouset Zazvor

ale mdzete i chutové vyraznéjsi hokkaido. Po upeceni (podle velikosti to mize
trvat pll hodinky az hodinu) duzinu vydlabejte a rozmixujte dohladka. Zbylé pyre

mZete zamrazit nebo zavarit do sklenicek. Cerstveé vydrzi v lednici par dni.

KORENI NA DYNI - PUMPKIN SPICE

Koreni na dyni je vonava smés, ktera je dnes stalici v mnoha kuchynich.
Pripravite diky ni sladké i slané dobroty. A navic, jednoduse si ji mazete
namichat doma:

11zicka muskatoveho orisku 2 Izicky cejlonske skorice
0,5 Izicky hrebicku 0,5 Izicky noveho koreni
0,5 Izicky zazvoru 0,5 Izicky kardamomu

M/

IvE
7T
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Dynovy cheesecake
s vuni perniku

nE porci (") cca 70 minut + chlazeni pres noc

Zkusili jste uz dyni na sladko? Cheesecake diky ni bude mit nejen
krasnou barvu, ale bude jemny a vlacny. Priprava je sice tentokrat
trochu narocnéjsi a kolac musite péct den pred planovanym
podavanim, ale za tu vini skorice a pernikového koreni to
rozhodné stoji!

Budete potrebovat:

425 g dynového pyré (napr. 680 g krémového syru

z dyné hokkaido) 180 ml smetany ke slehani
205 g trtinovéeho cukru (33%)

|Zicka skorice Cassia 250 g karamelovych susenek
|Zicka soli 85 g rozpusténého masla
vrchovata Izicka 4 vétsi stastna vejce

pernikového koreni

Priprava

Dyni oloupejte, vydlabejte a nakrajejte na mensi kousky. Uvarte ji ve vodé do
mekka, poté vodu slijte, dyni rozmixujte a nechte pyré vychladnout.

Predehrejte troubu na 180 stupnd. Formu o priiméru 24 cm poradné obalte
alobalem tak, aby Vam do ni béhem peceni nezatekla voda (bude se totiz péct
ve vodni lazni). Susenky rozdrtte, smichejte s rozpusténym maslem. Susenko-
vou smés natlacte do formy a dejte na 10 minut péct. Poté formu vytahnéte
a teplotu v troubé snizte na 150 stupnd.

Ve vétsi mise smichejte sdl, zbytek cukru a koreni. Pridejte kremovy syr (cre-
am cheese) a vyslehejte dohladka. Poté pridavejte jedno vejce po druhem. Az
budou vsechna hezky zaslehana, mizete do smési pridat dynove pyré a nako-
nec i smetanu. Dobre proslehanou smés vlijte do formy na upeceny susenkovy

zaklad.

TAJEMSTVI RECEPTU

Pernikove koreni

Do hlubsiho pekace, do kterého se vam vejde forma s cheesecakem, nalijte
horkou vodu. Ulozte do néj cheesecake a dejte péct. Diky vodni lazni vam pri
peceni cheesecake nepopraska. V troubé pecte zhruba hodinu. Poté troubu
vypnéte, ale neotevirejte! Cheesecake nechte v zavrené troubé , dojit" dalsi
hodinku. Pak ho vytahnéte z vodni lazné, nechte 30 minut odpocivat, nakonec

nozem objedte cheesecake po obvodu, zakryjte formu alobalem a nechte jej ;
pFes noc v lednici. VYCHUTNEJTE SIS CAJEM

Andel strazny

Pred samotnym podavanim cheesecake dozdobte karamelem a nasekanymi
pekanovymi orisky.

Za perfektni podzimni cheesecake dékujeme bloggerce Bare z pestrého webu

o vareni wwvv.mamapecedoma.com. ‘;\/\\:l/ié
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Dyné, kralovna podzimu

Podzim, to je jednoznacné cas dyni. Vsude kolem nas

se toci nepreberné mnozstvi tvard, barev a chuti. Ze
se v nich nevyznate? Trochu vam pomizeme, pripravili
Jsme takovy maly lexikon oranzovych kraloven

podzimu:

HOKKAIDO

Hokkaido dyné je nejspis nejpouzivanéjsim druhem

dyné v Ceskych kuchynich. At'uz se rozhodnete pro
recept na sladko nebo na slano, hokkaido je vzdy trefou
do cerného. Velkym plusem take je, Ze ji nemusite lou-
pat, béhem tepelné Gpravy jeji slupka krasné zmékne.

Pomeérné vyrazna chut’hokkaida se hodi do polévek,

dynovych placek, kolacd i karamelové pomazanky,
kterou najdete v nasem e-booku. Pri zpracovani si
odlozte seminka stranou a na jare je zasejte, hokkaido
roste témeér samo a bohatou Grodu rozhodné ocenite!
Navic ji mGzete bez problémd uskladnit a uZivat si tak

dynovych dobrot az do jara.

MASLOVA DYNE

Jemnou maslovou dyni poznate podle typického
hruskovitého tvaru. Uvnitf skryva jen par seminek, zato
ale velké mnozstvi lehce nasladlé duziny. Pouzijte ji do
kolacl, babovek nebo kasi, zkuste zavarit pyré s tro-

chou medu a skofice nebo treba pomerancove stavy,

8 WWW.SONNENTOR.CZ

v zimé ho ocenite treba v jogurtech nebo tvarohu.

Maslova dyné, pokud nema porusenou slupku, také bez
problémd vydrzi na tmavsim, chladnéjsim a suchém

misté az do dalsi dynove sezony.

SPAGETOVA DYNE

Milujete spagety, ale v pozitku vam brani lepek?
Vyzkousejte Spagetovou dyni! Staciji po délce rozkro-
Jit a fezem doll dat do trouby. Po upeceni se duzina

krasnée déeli na jemna, dlouha vlakna podobna spagetam.

Vyuzijete ji jako prilohu nebo hlavni chod, staci vybrat

oblibenou omacku.

GOLIAS

Jak uz nazev napovida, tento druh dyné neni zadny
mriousek. Syté oranzoveé plody tykve velkoplodé se
u nas péstovaly pomerné Casto, velikostné mohou

dosahnout i 30 kilo! Skvéle se hodi na zavarovani

a k vyrobé dzemd, prazena seminka jsou také vy-
hledavanou lahtdkou. Jedinou nevyhodou je, ze se

dlouhodobé neda skladovat. Pokud se ale mate s kym

podélit, rozhodné ji vyzkousejte!

SONNENTOR’
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MUSKATOVA DYNE

Plvodem mexicka dyné se u nas péstuje jen malo, vice
se ji dari v teplejsich oblastech. Dobre uzrale plody
poznate podle typického bileho ojinéni. Silnou duzinu
ocenite v polévkach, ale takeé jako pecenou prilohu Ci

zaklad kolacovych tést.

ZALUDOVA DYNE
Méné znamou, ovsem diky ofiskové chuti velmi

vdécnou dyni je zaludova. Tvarem lehce pripomina

Jjahodu, malé plody se vahové pohybuji kolem pil kila.
Pecte jii se slupkou jako prilohu nebo ji pouzijte do
placek, pozor vsak pri strouhani na prsty, za syrova je

slupka dost tvrda. Pri dlouhodobém skladovani ztraci

_typickou ofiskovou chut’ radéji ji proto spotrebujte co

nejdrive.

DYNOVA SEMiNKA A OLE)J

Z dyné se da vyuZit vic, nez jen chutna duzina. Pecena

seminka jsou bohatym zdrojem minerald a zdravym

zobanim, dodaji také skvélou chut’pecivu a slanym
kolacdm. Vyzkouset je mizete takeé jako alternativu

polévkovych krutonkd.

Dynovy olej se hodi predevsim do studené kuchyng,

svou barvou i chuti ozvlastni nejeden salat. Jemné
oriskova chut’se ale bude skvéle vyjimat i v pestech,
pomazankach nebo treba na celozrnnych palacinkach

s Cerstvym syrem.
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‘;\/\\: | /ié

SONNENTOR’



e-book VONAVE & SLADCE

2 plechy 35 minut

Krupaveé cookies s vlacnym stredem voni po mandlich, hrebicku,
muskatovem orisku a skorici. Prave trojice téchto koreni tvori har-
monickou smés na kolace a keksy. Tuto vonavou smés jisté vyuzijete

e - . - |
| pr|J|nem zimnim pecem.

100 g masla |zicku prasku do peciva
Tvejce spetku soli

/70 g trtinoveho cukru 100 g nasekanych mandli
200 g spaldove mouky 10 g koreni na kolace a keksy

Maslo, cukr a vajicko vyslehejte do pény. Vmichejte mouku, mandle

a koreni. Lehounce osolte a vse dobre promichejte. Na plech vylozeny pecicim

papirem lZici tvarujte malé kopecky a pecte pri 160 stupnich

zhruba 20 minut

Namisto cukru mizete pouzit i stejné mnoZstvi medu, v tom pripadé
ho ale vmichejte az do vyslehaného vejce s maslem a pocitejte s tim, Ze

Koreni na kolace a keksy

tésto bude trochu vic lepit. Vysledné cookies ale budou o to vonaveysi!

10 WWW.SONNENTOR.CZ
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6 porci 35 minut

Brownies jsou jednoduchou a neuvéritelné lahodnou dobrotou,
kterou zvladne doma upéct kazdy. Tenoucka, hezky krupava vrstvic-
ka skryva hutné, slastné cokoladoveé srdce dezertu. A pokud pridate
spetku pernikového koreni, mrknutim oka z klasicke verze vycaru-
Jete adventni lahodu.

130 g masla 3 vejce

250 g kvalitni horké cokolady pul Izicky prasku do peceni
20 g medu pll 1zicky jedlé sody

60 g kokosového cukru 3 Izicky pernikoveho koreni
60 g spaldové mouky

Maslo a cokoladu nechte roztopit, nejlépe ve vodni lazni, pak do vlazné smeési
vmichejte med a vajicka. Vsechny sypke suroviny spolu promichejte a poté take
opatrné zaslehejte do cokoladové smési. Testo vlijte do papirem vylozené formy
a pecte pri 175 stupnich zhruba 20 minut.

Méjte na pameéti, ze u brownies plati, ze min je vic: min peceni prinese o to kou-
zelngjsi vysledek. Neméjte obavy, kdyz se tésto ve stredu zda jesté , syrove®, po
vytazeni z trouby brownies ,,dojde” a lehce tekuty stfed dezertu bude naprosto

neodolatelny. Pernikové koreni

Vite, ktera bylinka chut’cokolady maximalné podpori a vyzdvihne?
Svezi mata! Servirujte proto k cokoladovym dobrotam matovy Caj: ten nas
Ji obsahuje rovnou tfi druhy!

gtéstfje... Citit se sveze
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Aladinovy
kavoveé lanyzky
1 25 kouska (") 30 minut + par hodin chlazent

Cokoladove lanyzky jsou pdvodem ze sladké Francie a propadne
Jjim asi kazdy, kdo je kdy ochutna. Rozplyvaji se na jazyku, udélaji
paradu, a pritom vibec nejsou pracné! Vyzkousejte nasi kavovou
verzi, mlzete je také vyrobit jako maly sladky darek. VV tom pripadé
vas ale varujeme, Ze davky je potreba délat dve: prvni totiz snite
Jjesté za Cerstva!

Budete potrebovat:

200 ml smetany ke slehani IZicku Aladinova koreni do
2 IZice medu nebo jineho kavy

sladidla Schlaukakao Bio-rarasci na
|Zicku instantni kavy obaleni

300 g kvalitni cokolady

Smetanu, instantni kavu a med rozmichejte v rendlicku a pomalu zahrivejte.
Do horké (ne vsak varici!) smési postupné pridejte nalamanou cokoladu

a Aladinovo kofeni. Dobre rozmichanou smés nechte vychladnout v lednici -
nejméné na par hodin, nejlépe pres noc. Poté [zickou naberte hmotu

a rychle mezi dlanémi vytvarujte kulicku. Jednotlivé pralinky obalte v kakau

a servirujte v papirovych kosiccich.

TAJEMSTVI RECEPTU

Aladinovo koreni do kavy

nebo do smési pridat male silné espresso. Pokud se radgji chcete vyhnout
kofeinu, nahradte kavu napriklad spaldovou alternativou.

?é [1P: Pro intenzivnéjsi kavovou chut’mizete pouzit kavovou cokoladu

VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM

Pohlazeni duse

SONNENTOR’

12 WWW.SONNENTOR.CZ




e-book VONAVE & SLADCE

Ceskeé ovoce mnoha tvari

Jablka jsou ovocem pevné spjatym s nasi kulturou po

tisice let. At'uz jako kralovské jablko, symbol moci ev-
ropskych panovnikd, jablko svaru feckych bohyn, kvdli
kterému se odehrala slavna Trojska valka, nebo jablicka
Jako symbol Zivota v slovackych malovanych motivech

~ toto ovoce Je jednoduse vsudypritomné. Maly kulaty

plod cervenych, zlutych i zelenkavych barev s typickou

chuti, vini a kfupavosti zna kazdé male dité.

Jablka patfi mezi nejoblibenéjsi a nejpouzivanéjsi ovoce
(nejen) v eskeé kuchyni, usmérnuji traveni a pry do-
konce omlazuji. Vedéli jste, ze na svéte dnes existuje

vice nez 35 000 odrid tohoto kulateho ovoce? At’

uz si vyberete kteroukoliv z nich, vzdy se bude skvéle
hodit do celé fady podzimnich a zimnich receptd -

a nas e-book je toho diikazem.

Navic jsou jablka diky dobré skladovatelnosti stale po

ruce behem celeho chladneho obdobi. At’uije mate

z vlastni zahrady nebo z jednoho z mnoha ceskych
sadd, snazte se na né nezapominat a konzumovat je
pravidelné, at’uz v Cerstvé formé, ve sklenicce jako

most nebo v susené verzi oblibenych krizal.
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Rika se, Ze jablicko je takovou , kulatou lekarnou®. Zub-

ni kartacek sice nenahradi, zajisti ale prisun minerald,
enzymd, vlakniny a vitamind. ldealni je konzumace
Cerstvych jablicek i se slupkou (pravé tésné pod ni se
totiz skryva nejvice prospésnych latek), pokud ji ne-
mate radi, vyuzijte ji alespon jinak a uvarte si z ni jemny

ovocny caj.

TP Pokud mate jiz sklizeno a na zahradé zbyva par
nedozralych plodd, nevéste hlavy, i zde mohou jablka
pomoci! Diky etylenu, ktery uvolnuji do svého okoli,

napomahaji dozravat ovoci a zeleniné leZicim v bez-

prostredni blizkosti. Proto do misky s lehce nedozra-

lymi Svestkami, rajcaty nebo treba paprikami pridejte

Jjablicko.
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~ Svestkovy jahelnik
e L | s makem

> - L

Jahly, tedy loupané proso, znali a hojné pouzivali uz stari Slované,
Jednoducha jahelna kase patrila mezi nejcastéjsi prilohy. Prirozené
bezlepkova zrnka si ale nasla pevné misto ve spousté staroceskych
receptd, jednim z nich je i jahelnik. Vyzkousejte ho v podzimni
kombinaci se svestkami a makem!

Budete potrebovat:

250 g jahel 50 g ovesnych vlocek

1litr (rostlinného) mléka 50 g vlasskych orech(
spetka soli 30 g masla

6 Izic javorového sirupu Izicka Skorfice Cejlon

nebo medu 2 vrchovate zicky Cervené
maslo nebo kokosovy ole repy Latte

200 g povidel |Zice medu nebo javorového

sirupu

500 g nastrouhanych jablek
70 g maku

Jahly dobre proplachnéte horkou vodou, vsypte do vétsiho hrnce, pridejte
spetku soli, zalijte (rostlinnym) mlékem a privedte k varu. Poté snizte plamen,
priklopte poklickou a varte do zméknuti (zhruba 20 minut). Nechte trochu
vychladnout a vmichejte javorovy sirup nebo med.

Mezitim predehrejte troubu na 180 stupnd, pekacek vymazte maslem nebo TAJEMSTVI RECEPTU

olejem a pripravte si drobenku: v robotu spolu rozmixujte mak, ovesné vlocky, Corvend repa Latte
Vi

maslo, med, vlasske orisky a skorici.

Polovinu uvarenych jahel rozetfete na dno pekacku. Nastrouhana jablka
smichejte s korenim a rozetrete na prvni vrstvu jahel. Na jablka rozetrete
povidla (pokud jsou prilis husta, rozfedte je rumem nebo jablecnym mostem),
vée prekryjte druhou polovinou jahel. Nakonec posypte makovou drobenkou,
vlozte do trouby a pecte zhruba 40-45 minut.

Za skvély recept staroCeské kuchyné v moderni podobe déekujeme bloggerce VYCHUTNEJTE SIS CAJEM

a mamince Kam¢i z blogu www.tvorime-domov.cz! Dobré nélada

SONNENTOR’
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4 porce 45 minut

Venku zacina radit chladny vitr, profukuje podzimni kabatky

a svetry. Nejvyssi Cas zatopit v krbu, uvarit si dobry caj a zamo-
tat se do teplého plédu. Ze tomu néco chybi? No samoziejmé,
neodolatelna chut’pecenych jablek! Pokud jste tento zazrak jesté

nevyzkouseli, nevahejte. Pecena jablicka budou skveéla jako dezert
nebo vikendova snidané!

4 velka jablka 1 1Zici rumu

4 IZice ovesnych vlocek 5-6 susenych datli nebo hrst
4 IZice mletych slunecnico- rozinek

vych seminek 11zicku skorice

4 |Zice kokosového cukru 11zicku Kardamom Latte

4 |Zice masla nebo
kokosoveho oleje

Jablkdim odkrojte vrsky, vyriznéte jadfince a |zickou vydlabejte duzinu.

Tu smichejte s ostatnimi surovinami. Na dno kazdého jablicka dejte kousek
masla (mizete pouzit mandlové, doda jablkdm krasné ofiskovou chut)

a pak je naplnte smési.

Na zaveér kazdé jablicko priklopte odfiznutym , klobouckem®. Pecte zhruba pil
hodinky na 180 stupnd v mensi zapékaci mise, do které nalijte trochu vody.

Kardamom Latte

Tento recept vznikl diky bloggerce Jesice z blogu www.jessliciouskitchen.eu srsiciho
inspiraci a neotrelymi napady. Dékujeme!

§téstfje... Sladce snit

\
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Kurkuma,

zlaty koren plny sily

Kamkoliv kurkuma zabloudi, prozarfi sve okoli krasné
slunickovou barvou. A presné to v chladném obdobi
roku potrebujeme! Zlaty koren plny sily pochazi z Asie
a je Casto nazyvan indickym Safranem nebo zlutym za-

zvorem. Je nedilnou soucasti indickeé kultury i kuchyné

(napriklad nesmi chybét v zadné smési kari koreni), ale

I u nas si ziskava stale vice pozornosti.

Cerstva kurkuma ma vyraznou, pryskyricnou chut;
ktera se susenim trochu zmirnuje. Jakemukoliv jidlu
zajisti korenitou chut; ale predevsim krasnou barvu.
Pravé podle ni zarucené poznate, kam vsude se kurku-

ma vloudila.

V posledni dobé se o kurkumé mluvi jako o vseléku,
méjte na paméti, ze nejvice z G¢inné latky nazyva-

né kurkumin vytézite v kombinaci s peprem. Piperin

v ném obsazeny si s kurkuminem perfektné rozumi.
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Jednim z nejstarsich receptd je tzv. zlaté mléko, zname

pjedev§Tm z ajurvédy. Vy si jeho verzi mlzete pripravit

diky nasim smésim Kurkuma latte: jednoduse prasek
rozmichejte v horkém (rostlinném) mléce. Pokud
uprednostnujete ostrejsi chuté, jisté se vam zalibi
verze se zazvorem, pokud jste spise priznivei hebkych,
Jemneé nasladlych tond, sahnéte po smési s pravou

vanilkou.

Kurkuma ma vsak mnohem sirsi vyuziti. Vedle mléc-

nych napojl z ni mizete také uvarit prohrivajici Caj
nebo ji pridat do vareni a vyuzivat tak jeji silu naplno
kazdy den. Naramné se hodi do vajickovych pokrm,

ale zamichat ji mdzete i do jogurtu nebo smoothie.

Ze kurkuma neni korenim jen do slanych a pikantnich
receptd vas presvédcime i v nasem e-booku hned
dvakrat. Zlatavou kurkumou mdzete prozarit tradicni
vanocku a pokud nemate Cas a chut’badat nad plete-
nim tohoto typicky vanocniho peciva, mizete vyzkou-

set kurkumove kokosky, které jsou hotové mrknutim

oka.

‘;\/\\: | /ié
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Slunickova vanocka
s kurkumou

Vanocka k Vanoctm jednoduse (jak uz nazev napovida) patri. Vaze
se k ni mnoho zvyklosti a povér. Ta , prava® by méla byt upletena

z deviti pramend. At'uz si troufnete na tento nebo mensi pocet,
zkuste tentokrat do receptu pridat i kurkumu. Krasné zlata barva
vanocky vam tak i uprostred zimy prinese trochu hrejivého slunicka.

Budete potrebovat:

510 g mouky spetku smési Vsechno

nejmilejsi

60 g masla

kostku kvasnic spetku vanilkového prasku

270 ml vlazného miéka vajicko na potreni

60 g trtinového cukru

Izicku Kurkumy Latte vanilka

Rozehrejte mléko a nechte v ném roztopit maslo. Do teplého (ne viak
vielého!) mléka rozdrobte kvasnice a nechte vzejit kvasek. Poté smichejte
dohromady vechny suroviny a vypracujte tésto. Vlozte jej do misy

a nechte na teplém misté prikryté navlhcenou utérkou asi hodinu kynout.

Vykynuté tésto rozdélte na pozadovany pocet ,,copi“a uplette z nich

vanocku. Spoustu navodd z rdznych poctd najdete na internetu. TAJEMSTVI RECEPTU

.. .. . e . Kurkuma Latte vanilka
Zapletenou vanocku opatrné preneste na plech vylozeny pecicim papirem

a jesté nechte prikrytou pll hodinky dokynout. Poté pecte pri 180 stupnich
asi 25 minut. Krajejte az po Gplném vychladnuti.

T1P: Do vanocky take mazete pridat rozinky, pak ale uberte
cukru, aby nebyla prilis sladka. Pred pecenim ji take mizete

posypat platky mandli.

VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM

Adventni ovocny caj
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Kurkumoveé
kokosky

TY 2 plechy @ 30 minut

Jednim z nejjednodussich dezertl vibec jsou kokosky. Par ingre-
dienci, pll hodinky a kfupava sladounka tecka ke kavé je hotova!
/latava varianta diky kurkumé udéla paradu nejen na svatecne
prostreném stole.

Budete potrebovat:

2 bilky 100 g strouhaného kokosu

100 g trtinového cukru 3 Izicky mleté kurkumy

100 g mouckovéeho cukru

Priprava

Bilky dobre vyslehejte a kdyz bude snih jiz docela pevny, zaslehejte do nich
postupné (po Izickach) i vSechen cukr. Bilkovou smés s cukrem je treba
opravdu dobre vyslehat, jinak se kokosky budou v troubé topit a nebudou
hezky drzet tvar.

Kokos promichejte s kurkumou a jemné jej vmichejte do bilkove smési. Dvéma

Izickami tvarujte na plech vylozeny pecicim papirem malé hrudky a pecte je pri TAJEMSTVI RECEPTU
170 stupnich zhruba 15 minut. Kokosky jsou hotové, kdyz po okrajich jemné Kurkuma
zrlzovi.

VYCHUTNEJTE SI' S CAJEM

Raraskav kouzelny caj

SONNENTOR’
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U nas, v jihomoravskem SONNENTORU, jiz 26 let pevné vérime tomu, Ze respekt k tradici, prirodé, Cisté pade

a rucni praci ma smysl. Trvala udrzitelnost, bezodpadova vyroba a laska nasich biopéstiteld ke své praci je znat

na kazdém cajovém sacku, ktery opusti nase brany. Patfime dnes mezi predni vyrobce biocajd a biokoreni, logo

usmévaveho slunicka vykukuje z regall zdravych vyziv i trech SONNENTOR prodejen v Praze, v Brné
av Cejkovicfch. Firma se nam rok od roku rozriista, presto si stale snazime zachovat svdj pdvodni rodinny

charakter a filozofii, se kterou se SONNENTOR pred triceti lety v Rakousku zrodil.
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Dnes se na cejkovickém kopci, v zrekonstruované budové pdvodné rozpadlého kravina, nevyrabi pod mottem

»lady roste radost” pouze Caj. Mistni i navstévnici z velkych dalek si tu radi vychutnaji salek dobré kavy a domaci

dezert v kavarné s cajovym salonem Cas na Caj, vedle zazitkové exkurze mohou také projit bylinkovou zahradou

a rozhlédnout se do malebného jihomoravského kraje z Viyhlidky na vysluni. Behem roku poradame celou radu

akci pro verejnost, od drobnych workshopd pres akce pro déti az po zarijove Cejkovické bylinkové slavnosti.

Prijdte k nam odhalit tajemstvi bylinek!
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