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Otevrenim této knizky jste vstoupili do svéeta sladké kreativity. Vitejte
mezi susenkami, ze kterych vytvaret chutna umeleckd dilka nenf prilis
obvyklé, ale o to vic zadbavné. Navic je mZete mit upeceny dlouho dopre-
du a uskladnény v mraznicce i nékolik mésfcd. Pak staci vzit par kouskd
a vykouzlit darek pro déti nebo pratele. Dokonce miZete témito chutny-
mi a krasnymi kousky ozdobit slavnostni tabuli.

Pripravila jsem pro vés desitky inspiraci, které si mUZete prohlédnout
na celostrankovych fotografiich, vcetné navodd, jak tyto sladké darky
upéct, ozdobit i napadité zabalit ¢i podavat.

Popisy prace, fotopostupy i recepty vam poslouzi k tomu, abyste vse
dobre zvladli. VSechny suroviny i nastroje vhodné a potrebné k peceni
nebo dekoraci, které jsem v knizce pouzila, je mozné zakoupit v obcho-
dech s cukrarskymi potrebami.

Kniha je sestavena tak, abyste se nejdfive seznamili s ddlezZitymi prvky,
které budou soucasti kazdého sladkého kousku. Zakladem jsou klasické
recepty na susenky a cukrovi, které jsou pouzity k vyrobé vsech sladkych
dark{ uvedenych v této kniZce. Pro dekorovani vam poslouzi kralovska
poleva, ktera se za pouZiti rliznych technik proméni v nddherné ozdoby.
Dalsim dUleZitym prvkem pfi zdobenf je potahovaci a modelovaci hmota,
jejiz nazev uz napovida k jakému Ucelu se hodi. Aby vytvorena krasa
lakala odi, budou vasim nezbytnym pomocnikem i potravinarské barvy.

Preji vam, aby vas kniha inspirovala k tomu, délat vlastnorucné vyrobe-
nymi drobnostmi radost sobé, svym détem, blizkym i prateldm.

Anna Smalcovd



Potreby pro peceni

(D silikonovy val - snadnd Udrzba a skladnost jsou jeho prednosti

@ drevény valecek - je mensich rozmérd, ale k rozvalovani tésta na suden-
ky dostacujici

©) pecici papir - pfi peceni cukrovi i pfi praci s isomaltem nepostradatelny

@) spejle - protoze cukrovi pecené na Spejli je pro déti zdbavou, nesmi nam
chybét

€ niZ - néstroj, ktery musf byt neustéle pfi ruce

(@ vykrajovatka - pri pecenf cukrovi vyuZijeme mnoho druhd vykrajovatek

@) struhadlo na pomerancovou kiru - k zarovnavani hran peciva je toto
jemné struhadlo nepostradatelné

@) vodici listy - tyto listy si mGZeme koupit v potfebach pro kutily, jsou to
obycejné drevéné listy v rlzné sile, které poloZzime podél tésta, vélecek se
pfi rozvalovani po nich pohybuje a vyvali tésto stejnomérné v sile listy
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Par dobrych rad

Pro peceni susenek potfebujeme vykrajovéatka rliznych tvard, podle pfrilezi-
tosti k jaké ma cukrovi slouzit. Stane se vsak, ze tvar vykrajovatka, ktery zrov-
na potrebujeme, doma nemame. Nékdy staci zapojit fantazii a zadany tvar si
mUZeme vytvorit kombinaci vykrajovatek, kterd médme po ruce. Napfiklad ze
tvaru vejce a srdicka vytvorfime balonek, ze Ctverce a vejirku vznikne darkova
krabicka s masli apod.

Také mUzeme urcity tvar vykrojeného peciva ozdobit
jinym zpUsobem ne7 k jakému byl urcen. Z kometky
vytvorime kytici, z vykrojeného zvonecku s masli vznik-
nou po odkrojeni spodniho obloucku hezké Saticky
apod. Fantazii se meze nekladou.

@y

Tip:

Tvary, které se trochu
rozteCou, mizZeme
opracovat struhadlem
na pomerancovou
kdru.

Tésta pro peceni susenek, ktera budeme dekorovat, by méla byt bez kypricich
prisad, aby si pecivo co nejvic udrzelo vykrojeny tvar. Také je vhodné tésto
dobre vychladit a nechat par hodin nebo nejlépe do druhého dne odpocinout.
Tvary, které se trochu roztecou, mlzeme opracovat struhadlem na pomeran-
¢ovou klru. Sfla vyvéleného tésta musi byt rovnomérna. Je mozné pouZzit tzv.
vodici liSty, které pri vyvalovanf tésta umistime po jeho stranach.

Upecené tvary vétSinou slepujeme marme-
ladou nebo krémem. Pokud je vhodné plnit
nekteré pecivo nebo pernicky Svestkovym
povidlem, je to v receptu uvedeno. Protoze
je horni &ast cukrovi vzdy dekorovana,
zdobime ji jeSté pred slepenim.






Susenky na spejli
400 g hladké mouky
250 g masla
180 g mouckového cukru
3 Zloutky
kdra z citrénu podle chuti

drevéné Spejle

Do hladké mouky nakrajime maslo na kousky, pridame mouc-
kovy cukr, Zloutky a jemné nastrouhanou citrénovou klru.
Zpracujeme tésto, které zabalime do potravinarské félie a dame na nékolik
hodin do chladnicky. Dobfe vychlazené tésto rozvélime na sflu pal centimetru,
vykrojime tvar, ktery pridrzime lehce dlanf levé ruky a pravou rukou vsuneme
do peciva 3pejli. Spejle by méla dosahovat do poloviny tvaru.

Poté pecivo se Spejli preneseme na plech pokryty
pecicim papirem a upeceme pri teplote 170°C.
Nech&me vychladnout a mizeme zdobit.

Jiny druh susenek na Spejli vytvorime
vykrojenim zakladniho tvaru susenky,
kterou upeceme. Potom vykrojime z teésta
malou suSenku, do které udélame Spejli
uprostred otvor a také ji upeceme.

Vétsi a mensi susenku slepime kralovskou polevou spodnimi stranami k sobé.
Do otvoru malé susenky, kde se pfi slepovani dostane trochu polevy, vioZzime
Spejli a nechame ve vertikalni poloze zaschnout.

"



Linecké kolacky

250 g hladké mouky VSechny ingredience zpracujeme v tésto,
160 g masla které dame vychladit a odpocinout do chlad-
50 g mouckového cukru nicky na par hodin nebo do druhého dne.
20 g vanilkového cukru Potom tésto vyvalime na silu 3 mm a vykra-
2 Zloutky jujeme tvary. PeCeme v troubé vyhraté na
kira z citrénu podle chuti 170°C. Slepujeme marmeladou. Do tohoto

1 Cajova IZicka citrénové stavy — tésta mUZeme také pridat pdl 1zicky jemné
nastrouhané pomerancové klry. Budeme
tak mit velmi chutné a pomerancem vonici

pecivo.
Slepovanky
240 g hladké mouky Mouku, maslo a ostatni ingredience zpracu-
250 g masla jeme v tésto a v chladnicce dobre vychladi-
100 g mouckového cukru me. Vychlazené tésto vyvalime na silu 3 mm,
20 g vanilkového cukru vykrajujeme tvary a peCeme v troubé vyhra-
120 g mletych vlasskych té na 170°C. Po upeceni slepujeme tvary
orechl Svestkovym povidlem.
Kakaove krouzky
450 g hladké mouky Hladkou mouku, kukuri¢ny skrob, kakao,
160 g kukuricného Skrobu cukr a skofici diikladné promichame, pfida-
60 g kakaa me zmekly tuk a Zloutky a zpracujeme
450 g rostlinného tuku v tésto, které zabalime do potravinarské
210 g mouckového cukru folie a dame do chladni¢ky odpocinout na
3 g/outky nékolik hodin. Odpocinuté tésto vyvalime na
pul Eajové IZicky skofice silu 3 -4 mm. Peceme v troubé pri teploté

170°C. PInime krémem.

250 g hladké mouky Mouku, tuk, cukr a orisky zpracujeme
250 g rostlinného tuku v tésto, které dame vychladit. Vyvalime na
120 g mouckového cukru 3 mm silny plat a vykrajujeme tvary. Peceme
120 g mletych praZenych v troubé rozehraté na 170°C. PInime orisko-
liskovych orisku vym krémem.
ISelské kolacky
140 g hladké mouky Mouku, mandle, cukr a maslo zpracujeme
140 g masla na tésto, vyvalime z néj 3 mm silny plat a vy-
70 g mouckového cukru krojime tvary. Vlozime do trouby vyhraté na
70 g mletych mandli 170°C a upeceme. PInime marmeladou.
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Orechove dorticky

200 g hladké mouky Ze vSech ingredienci vypracujeme tésto, které

150 g masla dame do chladnicky na nékolik hodin odpoci-
70 g mouckového cukru nout. Na vale tésto vyvalime na plat silny 3 mm
10 g vanilkového cukru a vykrojime tvary, které peceme v troubé vyhra-
20 g kakaa té na 170°C. Upecené tvary mtzeme plnit
30 g mletych viasskych Cokoladovym krémem nebo marmeladou.

ofechii
1 Zloutek

Brabantské dorticky

240 g hladké mouky Mouku, maslo, cukr a ofechy zpracujeme

240 g masla v tésto, dame ztuhnout do chladnicky a poté

120 g mouckového cukru vyvalime plat silny asi 4 mm. Tyto tvary slepuje-

120 g mletych viasskych me orechovym nebo vanilkovym krémem.
orechli

Parizské dorticky

200 g hladké mouky Ze vSech ingredienci vypracujeme testo, rozva-
150 g rostlinného tuku lime na silu 3 mm, vykrajime tvary a upeceme
50 g mouckového cukru v troubé vyhraté na 170°C. PInime cokolado-
40 g kakaa vym krémem.
50 g mletych praZenych
liskovych orisku
1 Zloutek

Adventni pernicky

250 g cukru krupice Umichame v misce cukr, vejce a med a pfisype-

120 g medu me mouku smichanou s praskem do peciva,

450 g hladké mouky kakaem, skofici a pernikovym kofenim. Vypra-
20 g kakaa cujeme tésto, které vyvalime na pomouceném

3 vejce vale na silu 3 mm. Vykrojime tvary a peCeme

1 Cajova IZicka prasku do v troubé vyhtaté na 170°C. Ihned po upeceni
peciva lehce potfeme pernicky rozslehanym bilkem.

1 Cajova IZicka mleté skorice

1 Cajova IZicka pernikového
koreni

bilek na potreni tésta

13



400 g mouckového cukru

650 g hladké mouky

140 g medu

4 vejce

1 polévkova IZice pernikového
koreni

1 polévkova lZice skofice

1 Cajova IZicka sody

kiira z jednoho citrénu

200 g hladké mouky

150 g masla
20 g kukuricného skrobu
70 g mouckového cukru
20 g vanilkového cukru

1 Zloutek

200 ml vody
150 g cukru krupice
250 g medu
500 g hrubé mouky
40 g rostlinného tuku
40 g kakaa
5 g jedlé sody
1 vejce
1 polévkova IZice skofice
1 polévkova IZice pernikového
koreni

Cukr, vejce, pernfkové koreni, skorici, sodu,
med a citronovou kdru uslehdme slehacem
do pény, pridame 400 g mouky, vypracuje-
me tésto, prikryjeme je folif a dame do
chladnicky odpocinout pres noc. Druhy

den do tésta pridame zbylych 250 g mouky
a tésto opét propracujeme. Poté je rozvali-
me na silu pal centimetru a vykrojime tvary.
PeCeme v troubé pri 180°C asi 6 minut. Tyto
pernicky slepujeme Svestkovymi povidly.

Hladkou mouku smisime s kukuricnym
Skrobem, mouckovym a vanilkovym cukrem,
pridame zméklé maslo, zloutek a vypracuje-
me testo, které dame vychladit. Po vychla-
zenfi tésto rozvalime na sflu pdl centimetru

a vykrajujeme tvary, které dekorujeme
otlacenim Sablony se vzorem nebo opacnou
stranou vykrajovatka. Pak suSenky upeceme
v troubé rozehraté na 170°C. Susenkové
tésto mlzeme také obarvit gelovymi barvami
na pastelovy odstin. Vytvorime tak zajimavou
smés susenek rliznych barev.

Na plotynku postavime kastrol, do kterého
dame vodu, cukr, med a tuk a za stalého
michani vSe privedeme k varu. Varici smes
odstavime a prisypeme do ni mouku smi-
chanou se sodou a korenim. Michame do
vytvoreni hladké hmoty, nejlépe drevénou
vareckou. Do vlazné hmoty pak jeste prida-
me vejce a dikladné ve promichame. Tésto
dame pres noc odpocinout do chladna

a druhy den rozvalime na silu 1cm, vykro-
jime tvary a peCeme v troubé vyhraté na
170°C. Po upeceni potfeme rozslehanym
vajickem.

14



Toto cukrovi se sklddd z peceného tésta a nepecené hmoty.

Pecené tésto:

150 g hladké mouky

100 g masla
50 g mouckového cukru
20 g vanilkového cukru

1 Zloutek

citrénovd kura podle chuti

Nepecena hmota:

150 g mouckového cukru
30 g kakaa
30 g masla
30 g praZenych mletych
liskovych ofisku
3 IZice rumu
citrénovd kura podle chuti

Z ingredienci vypracujeme testo a dame do
chladnicky vychladit. Poté tésto vyvalime na
3 mm silny plat, ze kterého vykrojime tvary
a upecCeme v troubé rozehraté na 170°C.

Vytvorime hmotu, kterou nechame v chlad-
ni¢ce ztuhnout. Az je hmota dostatecné
vychlazena, vyvalime ji na vale posypaném
mouckovym cukrem na stejnou silu jako tés-
to. Upecené tvary mazeme marmeladou. Na
kazdy kousek prilozime nepecenou hmotu
vykrojenou stejnym vykrajovatkem.

Krém vhodny k plnent cukrovi

Tento krém se vyborné hodi k pinéni suSenek, protoze je trvanlivy a navic velmi

chutny. Dd se rtzné dochucovat.

Zakladni krém:

180 g cukru krupice a 2 cela vejce Slehame ve vodni lazni do husté peny.
Nechame hmotu vychladnout a vmichavame po ¢astech do 200g zmeklého

masla.

15



SuSenky v této knize jsou zdobeny z velké ¢asti kralovskou polevou. Je to
polotovar, dostupny v obchodech s potfebami pro cukréare. Polevy rdznych
vyrobcl se svymi vlastnostmi od sebe lisi. Kralovska poleva se odlisuje i od
doma vyrobené polevy z bilk( a to tim, Ze rychleji zasycha. To je velka vyhoda
pri vyrobé nékterych dekoraci, napriklad vliask( nebo rdzicek apod. Jeji pred-
nosti je i to, ze trezirovaci spicky s velmi malymi otvory, které se pfi zdobeni

vr

cukrovi nejcastéji pouzivaji, se neucpavaji. Prodava se ve formé bilého prasku,
ze kterého se po pridani vody a rozmixovani vytvori tuha poleva. Rozmichanou
polevu mizeme uchovat v chladni¢ce ve vzduchotésné uzaviené krabici po
dobu asi 7 dnt. Pred kazdym dal$im pouzitim, neZ s ni zatneme pracovat,
pripadné redit vodou nebo barvit, vzdy potfebnou ¢ast znovu dkladné rozmi-
chame. Rlznych konzistenci polevy dosahneme postupnym pridavanim vody.
Ke zdobenf cukrovi pouzivame tfi zakladni stupné tuhosti polevy.

Konzistenci polevy budeme pro lepsi prehled ve vsech nasledujicich textech oznaco-

vat znackou:

KP-1 - konzistence polevy hodné tuhé

KP-2 - konzistence polevy v hustoté
zubni pasty

KP-3 - konzistence polevy, ktera stéka
ze lZice

pouzivame na vyrobu
rlzicek, volankd, travy, vypletu, lis-
teckd, filigrankd apod. Je nezbytnym
pomocnikem pfi slepovani 3D objektd
a lepeni tvard ze suché polevy.

se uplatni pri ohrani-
¢ovani tvarl, vyrobé slzicek, techniky
prosivani apod.

y v

(o (
KR " KP—Z.

-

1

b
-
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, jejiz spravna hustota
se pozna podle toho, ze stéka ze
|IZice a po dopadu do ostatni polevy
s ni za par sekund splyne, je vhodna
k polévani susenek, na mokrou tech-
niku apod.

Poleva, kterou si mtzeme vyrobit
doma z 1 bilku, asi 250 g mouckového
cukru a Izicky citronové Stavy, se také
velmi dobre hodi na polévani suse-
nek, ale k vyrobé nékterych dekoradi,
je vzhledem k jinému slozeni, méne
vhodna nez kralovska poleva.

\



Nez zacneme s polevou pracovat

() kralovska poleva - bily prasek, ktery po smichani s vodou vytvorf hustou
polevu

@ trezirovaci sacky - sacky naplnime polevou a spolu s trezirovaci $pickou
pouzivame ke zdobeni

©) trezirovaci Spicky - Spicky s malymi kulatymi otvory, $pi¢ky na vyrobu
listeck( a Spicky na vytvareni volankd, jsou nejcastéji pouzivané pfi dekoraci
cukrovi

@) 1Zicka - IZitka je vEestrannym pomocnikem

©) cukroveé sypani - témito posypy zdobime polevu

(@ paratka - paratkem nabframe gelové barvy

@ nuZky - odstrihavame jimi Spicky trezirovacich sackd

@) tupovaci nastroj - pouzivame jej k tupovani polevy na povrch susenky
(napodobent srsti)

©) jehla - nejdllezit&jsf nastroj pfi zdobenf polevou, dokonale ji mdzeme
roztirat polevu, opravovat drobné nedostatky apod.

@0 pinzeta - vyborny pomocnik pfi manipulaci s drobnymi kousky




Polévani kralovskou polevou

Abychom mohli vyzkouSet mnoho variant zdobeni, které nam tato knizka nabizi,
jako zaklad Casto pouzivame susenku pokrytou krdlovskou polevou. Existuji dva
zpusoby jak toho dosdhnout. Oba dva jsou zndzornény krok za krokem na

fotografiich.

Material: Nastroje:

2 susenky 2 trezirovaci sacky
poleva KP-3 2 trezirovaci Spicky ¢.2
poleva KP-1

Postup 1:

Sackem naplnénym polevou KP-3 s trezirovaci Spickou ¢. 2 utvorime linku
okolo susenky a stred vypInime také touto polevou. Jehlou polevu rozetfeme
k okrajim a zarovname.

Postup 2:

Dalsi zplsob, kterym mzeme susenku potédhnout je, Ze si polevou KP-1 udéla-
me Spickou ¢. 2 okolo susenky hraz, kterou nechame zaschnout. Po zaschnuti
stfed vyplnime polevou KP-3 a wytvorend hraz ndm zUstava jako viditelny
ramecek.
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Preneseni vzoru na susenku

ecceccccccccce eeccccccccccccce eeccccccccccccce eeccccccccccccce eeccccccccccccce eeccccccccccccce eeccccce

Nez zacneme zdobit, je dobré si vzor na susenku rozvrhnout a naznacit.
MU{Zeme to udélat perforaci pomoci jehly tak, Ze predtistény vzor priloZime na
suSenku a jehlou po linii vzoru udélame dirky do suSenky. K preneseni vzoru
na susSenku poslouzi také jedly fix, ktery sice Spatné prilne na pecivo obsahuijici
hodné tuky, je ale vybornym pomocnikem pri naznacovani jednotlivych bodu
na pecivu.

g i

b

e —

Bilou polevu miZeme jednoduchym zplsobem barvit. Vhodné jsou gelové barvy,
které jsou koncentrované a proto je pfi pouzivani nabirdme pouze na Spicku
pdratka.

|
Material: Nastroje: i
poleva KP-1 pdratko
gelové barvy IZicka
miska
Postup:

Paratkem nabereme malé mnozstvi gelové
barvy a naneseme na polevu. Lzickou dikladné
barvu v polevé rozmichame.



Techniku vypletu dobre vyuZzijeme napriklad pfi vyrobé kosickd, klobouckd apod.,
které pak vypadaji jako skutecné.

Material: Nastroje:

susenka trezirovaci sacek
poleva KP-1 trezirovaci Spicka ¢.2
Postup:

1. Na suSenku udélame linku z pole-
inky

Vv

vy, Na lince pak pricné kratké
S mezerami.

2. Na okraj linek pridélame dalsi svis-
lou linku a na ni pricné kratkeé linky,
které zacneme v mezerach predcho-
zich linek.

3. Tento vzor opakujeme.
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