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Mili ¢tendri a cukrdri,

jmenuji se Jana Voldfichova a vystudovala jsem umeéni. Ne to kulindrské, ale vytvarné.
Vdnocni kucharku, jiz praveé drzite v ruce, jsem vytvorila spolu s dévcaty, kterd se ke mné
chodi ucit. Jsou to déti kamardd(i nebo kamarddi mych kamarddd a spolecné kreslime,
malujeme, vysivdame, zkrdtka zkousime rizné vytvarné techniky. Vsechna dilka vznikaji
v nasi velké kuchyni, proto si fikame Vytvarka v kuchyni.

Nikdy na vysledky nespéchdme, nékteré prdce trvaji desitky hodin.

Komiksové strdnky, které si muzete prohlédnout v tvodu kucharky, vznikaly v dobé,
kdy dévcata byla ve Ctvrté tridé. Vysledky mne nadchly natolik, Ze jsem uz v té dobé
prohlasovala, ze udéldme knihu. Kazdy rok v predvdanocnim case jsme mély stejné téma -
cukrovi. Ale pokazdé jsme se ucily novou techniku a tim i jiné moZnosti vyjddrent.
Vykony divek kazdy rok prekondvaly md ocekdvdni. Dnes uz to nejsou déti, ale velké
slecny, kazda uzuz vykrocit vlastni cestou.

A témto slecnam ilustratorkam chci podékovat. Dékuji za invenci, trpélivost a cas, ktery
vénovaly rozvijeni téch jemnych muz v nds. Vyjimkou v divcim kolektivu je mdj syn
Hynek, ktery se k nam pripojil v poslednim roce.

Dékuji vsem, kdo mi pomdhali pfi vzniku této knizky. Elisce Pokorné, ktera byla pfimou
soucdsti tvorby linorytt, dékuji Petie Hajské za fotografovdni a grafické prdce, svému
muzi Romanu Hudziecovi za podporu. A velice dékuji nakladatelstvi Albatros, diky
kterému se vize stala skutecnosti.

Bylo by bdjecné, kdyby se tato kniha stala dvoji inspiraci:

V prvni fadé samozrejmé inspiraci predvdnocné vonici — kulindfskou, generacemi

a mnoha mlsnymi jazycky provérenou. A v druhé fadé inspiraci vytvarnou. Treba si podle
té nasi vanocni kucharky vytvorite svou vlastni. Chtéli byste védét, jak vypadd ta moje?
Jsou to desky a v nich veliky chaos rucné psanych receptd, ttrzk z asopist, vytisténé
kucharské ndpady z internetu... Ty, které opravdu pouZivam, se poznaji podle toho,

Ze jsou fddné kde ¢im pocintané a obsahuji mnoho poznamek typu - ,méné cukru®,
Lvyborné!” nebo ,,od mdmy”... Mezi tim vsim jsou proloZené kresby mych déti,

dnes uz péknych pdr let staré, a ty mi vzdy vykouzli ismév na tvdri.

Preji i Vasim maminkdm hodné takovych kresbicek, ilustraci nebo rucné psanych dopist
a prani.

Veselé peceni i vytvarné tvoreni a radostné Vdanoce Vam vsem!

Jana Voldrichovad



Komiks

Komiks umi ze vseho nejlépe vypravét piibéh, ale také popsat navod,
jak uvidite v této kucharce. Vyznacuje se pouzivanim bublin k zobrazeni
mluvené feci nebo myslenek. Déti ho miluji! | kdyz komiks povazujeme
za fenomén 20. stoleti, jeho pfedchiidce bychom nasli jiz ve starovékém
Egypté. Tenkrat bylo zvykem udalosti zaznamenavat formou ndsténnych
maleb a doprovodného textu. V dobé pocdtkl kiestanstvi se zacaly
objevovat rukopisy s vytvarnym doprovodem, kterému fikame
iluminace. Dokonce i ¢trnact zastaveni kfizové cesty mlizeme povazovat
za komiks.

Nasledujici komiksové stranky kreslila dévcata z krouzku Vytvarka

v kuchyni, kdyZz jim bylo deset let. Nejdfive jsme cukrovi podle receptu
upekly, proto bylo snadnéjsi vymyslet cely ,déj“. Kdyz nam néco neslo
nakreslit, vyfotografovaly jsme si predlohu a tim si usnadnily praci.
Hodné usili jsme vénovaly i pismu v ndzvu. Jak se vam libi?



Snéhové venecky

Snéhové vénecky délame pokazdé, kdyz nam zbudou bilky po peceni
jiného cukrovi. Jakmile se fekne néco o snéhovych véneccich, hned si
vzpomenu na snih a na Vanoce. Kdyz se do spravné upeceného vénecku
zakousnete, rozlomi se a kfupne stejné jako v zimé namrzly snih pod
nohama.

Zuzka

Potfebujeme:

4 bilky

12 dkg cukru krupice
12 dkg cukru moucka

Pripravime si nerezovou misu a hrnec tak velky, aby se do néj misa
vesla. Do poloviny hrnce nalijeme vodu a dame vafit. V mise vyslehdme
z bilki tuhy snih. Bilky jsou uslehané, kdyz vytahneme metlicky a bilek
na nich zlstane stat do Spicky, ktera se neohyba. Misu s bilky vlozime
do hrnce s vrouci vodou a zmirnime teplotu, aby voda z hrnce varem
nevystfikla okolo. Ihned pfiddme cukr krupici a pomalu Slehame,

az se cukr rozpusti v bilcich a celd hmota zhoustne. Pozor! Nepfevafit,
pak by se bilky nalepily na sténu misy.

KdyZ je hmota dostatecné zahtata, vynddme misu z vodni lazné.
Priddme mouckovy cukr a jesté Slehame do husta.

Peceni/susent:

Plech vylozime pecicim papirem a troubu predehtejeme na 150 °C.
Pfimo na plech cukrafskym sackem vytvarujeme vénecky. Pfed vlozenim
do trouby je dobré vénecky nechat na plechu jesté tak pal hodiny.
Peceme 10 minut, poté teplotu snizime na 50 °C a pe¢eme dalSich

35 minut. Hotové a vychladlé vénecky jsou kiupavé a po rozlomeni
nezlstavaji uvnitf vliacné. Cukrovi mdzeme nechat bilé, nebo je ozdobit
cokoladou.



Na snéhové vénecky budete potiebovat:
bilky z vajiek a mouékovy cukr.

MOVERa




Skoficové zizalky

U nas doma mdme tyden pred Vanoci vsichni plné ruce prdce s pfipravami,
takZe se hodi néjaky rychly, snadny, ale pfesto chutny recept na cukrovi,
které mlzeme jist uz chvili po vyndani z trouby. Pfiprava skoficového
peciva je jednoducha, proto mlzeme zapojit i mensi ¢leny rodiny.
Urcité si na ném pochutnaji i mlsné jazycky.

Zuzanka

Potfebujeme:

100 g krupicového cukru

200 g hladké mouky

200 g masla

1 vejce

2 sacky vanilkového cukru

2 sacky kakaového pudinkového prasku

1,5-2 |zice skofice

Na posypani mouckovy cukr smichany s trochou skofice

Cukry, mouku, zméklé maslo, vejce, pudink i skofici smichdme dohromady
a rukama vypracujeme soudrzné tésto, které po castech vkladame do lisu
na Cesnek. Pfimo na plech vylozeny pecicim papirem tvofime stlacenim
lisu mald klubicka. Pe¢eme pfi 165 °C zhruba osm minut. Nakonec jen
posypeme cukrem se skofici.



