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Srdecné vas vitam pfi Cteni této knihy

Darky jsou skvélym zpUsobem, jak svym
blizkym ukazat, co pro vas znamenaji. Lidé po
celém svété maiji rizné zaliby. Je to viak pravé
vasen pro vareni a peceni, ktera je vyjimecna
tim, Ze dobroty, které sami pfipravite, mizete
sdilet se svymi blizkymi.

Proc tedy nespojit tyto dvé radosti, radost

z vyrabéni a davani darkd a radost z dobrého
jidla, a nevytvorit knizku receptl a navodu pro
pfipravu origindlnich darkd ve skle? V takové
sklenici jsou jednotlivé ingredience rozdélené
do vrstev. Darek potom nejenze skvéle vypadd,
ale také bajecné chutna.

Mdam radost, Ze jste si moji knihu koupili,
a doufam, ze vam také prinese spoustu radosti.

Rada vafim a pecu a zaroven zboznuji darky. Darky, které svym blizkym
vyrobime sami, jsou vzdycky tak trochu specidlni. Chystame je totiz s laskou

a obdarovanym tak ddvame najevo, jak ndm na nich zalezi.

Preji vam, abyste si pfi ¢teni této knihy a pfi vyrobé dark( uzili spoustu zabavy

a vykouzlili tak radost na tvafich téch, kterym svij nadherny darek ve skle
vénujete!

Se srde¢nym pozdravem,
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Originalni darky ve skle

(Namixuj skvélou smés - recepty nejen na muffiny, kolacky, susenky a chleba)
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Co je dobré vedet

SKLENICE - VYBER

Existuje mnoho rliznych druh( sklenic.
Pro pfipravu smési pro peceni ¢i vareni

je mozné koupit zavarovacky rtiznych
velikosti nebo vyuzit ty, které mate doma.

Je viak dllezité, aby velikost sklenice
svym objemem pokud mozno co
nejpfesnéji odpovidala tomu, co do ni

chcete dat. Aby se totiz jednotlivé vrstvy
nemohly mezi sebou promichat, musi se
sklenice naplnit az po okraj.

V obsahu je u kazdého receptu uvedeno,
jaka sklenice (objem) je pro ten ktery
recept nejvhodnéjsi.

SKLENICE - CISTOTA PREDEVSIM

Nezdlezi na tom, zda pouzijete novou
nebo jiz pouzitou sklenici; aby smés pro
peceni vydrzela dlouho, je pfedevsim
nezbytné, aby sklenice byla ¢ista.

Proto je sklenice i vicka nutné nejprve
ddkladné umyt a potom vyvafit, aby se
znicily vSechny choroboplodné zarodky.

Pfed pouzitim je nutné peclivé umyt také
vSechny misky, noze a dalsi nastroje.

Kdyz se do smési pro pe€eni dostanou
bakterie ¢i jiné choroboplodné zarodky,
muze smés chytit plisen a tak se stat
nepouzitelnou.



SKLENICE - UMYVANI

Pokud chcete pouzit staré sklenice, je
nejprve tieba odstranit etikety. Sklenici
jednoduse potopte do horké mydlové
vody, etiketa se za chvili odlepi. Pak

ji snadno odstranite Skrabkou na
sklokeramickou varnou desku nebo

draténkou.

Budte opatrni — nezrante se!

Pokud se vam nepovede odstranit
vsechno lepidlo, zbytek smyjete
odlakovacem na nehty nebo cisticim
lihem a vatovym tampdnkem.

SMESI - TRVANLIVOST

Jak dlouho budou smési pouzitelné, zavisi  Ostatni pfisady jako mléko nebo vejce

pfedevsim na tom, zda byla pfi pfipravé pfida obdarovany sam.

a manipulaci s jednotlivymi pfisadami

dodrzovana Cistota. Smési pro peceni ¢i vareni by se viak
nemély skladovat pfilis dlouho. Cim dfive

V3echny recepty obsahuji pouze se spotfebuji, tim lépe.

ingredience s dlouhou trvanlivosti.

SKLENICE NA SMESI - ETIKETY

Sklenice na smési |ze snadno opatfit (soubor najdete v zaloZzce u dané

etiketou. knihy) etiketu ke stazeni. Tu mlzete
vytisknout a nalepit na sklenici. Etikety

Ke kazdé smési, kterou v knize uvadim, také naleznete v pfiloze na konci knihy.

najdete na strance www.grada.cz



Par tipu a trikd

M‘;j tip:

Sklenic,
€ se .
aby sej Mus; ha X
Jed ., Pln,t v
Notliveé Vrstyy naezppo okraj,

a nenarys;
rusj
I'se tak esteticky ¢
ojem
oZ doporucenoy,
O Navysit
Qred:encﬁ

Muj tip:
vrstvy dos

tate¢né zpevnily, je tfeba
klenici nékolikrat

Aby se jednotlivé
vadné sklepat tim, ze s

kazdou z nich po
klepneme O stal.

Miij tip:

Nezavpomehte sklenice pred pouzitim

\éyvarlt‘, aby smés nekontaminovaly
akterie. Smés diky tomu déle vydrzi.

Maj tip:

nebude vé s
gmeési dat meéne cukru.
\ opacném pﬁpac%e n
da cukru grochu Vice

okraj.

‘e nejlepsi nechat nakonec. Kdyz
i dost mista,

evadi ani to, kdyZz se do smesl



Miij tip:
Napiste na sklenici datum vyroby.

Obdarovany diky tomu muze
pfiblizné odhadnout, jak dlouho

darek vydrzi.



Smeési pro peceni ve sklenici
Brusinkové muffiny
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INGREDIENCE
sklenice 500 ml

100 g hladkd mouka
2 cajové Izicky prasek do peciva
1009 ovesné vlocky
90g hnédy titinovy cukr
709 susené brusinky
JAKNATO
Krok 1

Smichejte prasek do peciva a mouku

a nasypte smés do sklenice. Aby se vdm
udélaly pékné oddélené vrstvy, nékolikrat se
sklenici klepnéte o stiil.

Na mouku nasypte titinovy cukr. Opatrné
pridejte ovesné vloc¢ky a navrch dejte
brusinky. Jakmile jsou vSechny pfisady ve
sklenici, jemné je stlacte.

Nakonec sklenici dobfe zaviete, a nez ji
nékomu vénujete, ulozte ji na chladné
a tmavé misto.

Mij tip:

Bvrusinky dévém do sklenice
az,naposled asilou je stla¢im
abye:elce se Musi dobre napln.it,
K2 ve skianiseen o £
lyZ ve ude néjaké
g::sst,?] Jidnodu%e pFidejter:’ce
o ek.v opacném pripade
YZ ve sklenicij nenj dost ml's,ta

tr))eva!dl, kdyz ve Smési bude
fusinek méng,

Pamatujte na to, ze je dllezité, aby byly vsechny vrstvy pevné
stlacené az po vicko. Jinak se vrstvy rozptyli a promichaji a pékny prouzkovy vzor bude

pryc.
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Krok 2

Nyni uz musite jen vytisknout nasledujici PDF s pokyny, jak smés pouzit, a pfilozit ho ke
sklenici. Soubor s pokyny také mUizete stdhnout na webové adrese www.grada.cz.

Prilepte etiketu na sklenici, uvazte péknou stuzku a vas vlastnoru¢ni darek je na svété!
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Brusinkové muffiny

muffiny se suSenymi brusinkami

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

ovesné vlocky

hnédy titinovy cukr

suSené brusinky

Pridejte:

150 ml podmédslf

2 vejce

4 polévkové |Zice slune¢nicového oleje
1 ¢ajovou Izicku vanilkového extraktu

Navod na pfipravu 12 muffini:

Vejce rozmichejte v mise. Pfidejte podmasli, vanilkovy extrakt a olej a vie
dukladné prosleheijte.

Smés pro peceni nasypte do velké misy a prilijte do ni smés s vejci. Michejte,
dokud nevznikne hladké tésto.

Téstem napliite formu na 12 muffind vyloZenou papirovymi kosicky.
Pfedehfejte troubu na 200 C.

Plech dejte na prostfedni pozici a pecte v pFedehfité troubé asi
12-15 minut.

Ze jsou muffiny hotové, pozndte pomocf $pejle. Zapichnéte $pejli do muffinu
a vytdhnéte. Pokud se na 3pejli nezachyti Zadné tésto, jsou muffiny hotové.

Dobrou chut!



Smési pro peceni ve sklenici
Cantuccini
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INGREDIENCE
sklenice 1 000 ml

3509 hladkd mouka

1 polévkova Izice  prasek do peciva
Spetka sul

1759 hnédy titinovy cukr
2609 mandle

4 polévkové Izice  bily cukr

JAKNATO
Krok 1

Nejprve smichejte mouku s praskem do peciva
a soli a nasypte smés do sklenice. Se sklenici
nékolikrat klepnéte o st(ll, aby se vrstva mouky
dostatec¢né zpevnila.

Dale do sklenice nasypte titinovy cukr. Bily
cukr nasypte podél stény sklenice, tak jako na
obrézku.

Jako posledni vrstvu dejte do sklenice mandle.
Sklenice by méla byt plnd az po okraj, aby se

pfi manipulaci se sklenici jednotlivé vrstvy mezi
sebou nepromichaly. Nevadi, kdyz se do sklenice
nevejdou viechny mandle. Naopak, kdyz
sklenice neni Uplné plnd, nebojte se ji doplnit
dal3imi mandlemi.

Nakonec sklenici zaviete, a nez ji nékomu
vénujete, schovejte ji na chladné a tmavé misto.
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Krok 2

Nasledujici pokyny mUzete pfepsat na papirovou karticku nebo stahnout zde:
www.grada.cz. PDF s navodem na peceni si vytisknéte, abyste ho mohli vénovat
spolecné s vasim darkem.

Nalepte na sklenici etiketu, ozdobte ji néjakou péknou stuzkou a vase smés pro peceni
ve sklenici je hotova!
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Cantuccini

italské mandlové cukrovi

Smés pro peceni obsahuje:
hladkou mouku

prasek do peciva

sul

hnédy titinovy cukr
mandle

bily cukr

Pridejte:

50 g mdsla

2 vejce

1 ¢ajovou IZicku hotkého mandlového extraktu

Jak na to:

Smés pro peceni nasypte do velké misky, pfidejte vejce a mdslo a vypracujte
kompaktnf tésto. Pak pFidejte horky mandlovy extrakt. Z tésta vytvoite tfi
Sisky a poloZte je na pecici papir.

Troubu pfedehfejte na 200 "C.

Plech s siskami dejte do predehraté trouby na prostfedni pozici a pecte

15 minut.

Po upecenf nechte na plechu trochu vychladnout a potom Sisky nakrdjejte
elektrickym (nebo alespori hodné ostrym) noZzem na 2 cm silné Cantuccini.
Cantuccini potom pecte dalSich 10 minut.

Cantuccini by mély byt uvnitf mékké, ztvrdnou az po chvili.

Dobrou chut!



Smési pro peceni ve sklenici
Mattovy australské brownies
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INGREDIENCE
sklenice 720 ml

1509

2 Cajové lzicky
30g

1409

2 polévkové IZice
309

1509

JAKNATO
Krok 1

hladkd mouka
prasek do peciva
kakao

hnédy titinovy cukr
vanilkovy cukr
nasekané ofechy

hobliny z horké
cokolady

Smichejte mouku s praskem do peciva

a nasypte do sklenice. Aby se jednotlivé
vrstvy dobre upéchovaly, je potieba po
pfisypani kazdé z nich se sklenici nékolikrat

klepnout o stdl.

Ostatni pfisady dosypte v tomto poradi:
nejprve kakao, pak titinovy cukr,
vanilkovy cukr, ¢cokoladové hobliny

vrv

a nakonec ofisky.

Je dlllezité, aby se vsechny vrstvy
dostatecné sklepaly a sklenice byla plna
po okraj, aby se pfi manipulaci se sklenici
jednotlivé vrstvy nepromichaly.

Pak se sklenice pevné uzavfe a ulozi na chladné a tmavé misto, nez nadejde Cas ji

nékomu dat.
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