Peceni

Vsechno o vanoc¢nim cukrovi

Za téch deset let co piSu blog dostavam kazdy rok pred Vanocemi stejné dotazy :) Jak pfipravit
tésta na cukrovi? Jaké poutZit suroviny? Kde koupit zdobici Spicky a vykrajovatka? Kdy cukrovi
péct a kdy plnit? Jak skladovat a jaké ma cukrovi trvanlivost? A tak bych mohla pokracovat
porad dal :) Pfestoze vétsinu odpovédi v mych receptech a pfispévcich na socidlnich sitich
najdete, rozhodla jsem se to shrnout do jednoho ¢lanku. Budete tak mit vSechno pohromadé.

Na zacatku bych ale rdda zminila, Ze niZze uvedené informace vychazeji pouze z mych
zkuSenosti. Je tedy naprosto pfirozené, Ze existuji i dalsi moznosti. VZdy se fidte svymi
vlastnimi pocity a hlavné zdravym rozumem. Mam totiz pocit, Ze ten se posledni dobou z
nasich hlav néjak vytraci :)

Seznam cukrovi a ndkupni seznam

Jako prvni si urcité dejte dohromady seznam cukrovi, které chcete upéct. Vybirejte druhy,
které mate v rodiné nejradsi, ale nebojte se zaradit tfeba jeden novy druh. Berte v Uvahu také
vaSe moznosti skladovani a kolik ¢asu na pfipravu budete mit nebo jste ochotni si vyhradit. J3
mam rada talit s cukrovim pestry, takze pecu nékteré druhy jen z polovi¢ni davky. Ty oblibené
pak obvykle navysim. Nicméné neni potfeba délat dvacet druh :)

RECEPTY na vanoéni cukrovi i dal$i dobroty tady na blogu najdete v kategorii VANOCN(
RECEPTY.

V okamziku kdy budete mit alespon hruby seznam pfipraveny, vypiste si vSechny suroviny a
sectéte dohromady. Naptiklad kolik kilo mouky a cukru bude potfeba, jaké druhy ofech,
cokolady, ale i takové véci jako koreni Ci alkohol. Jakmile pak bude v obchodech néco za
zvyhodnénou cenu nebo uvidite ¢asové omezeny slevovy kupdn na néjakém eshopu, koupite
presné to, co budete potfebovat a jesté usetfite. Tady jen pfipomindm, Ze mlZete vyuZit slevu
5% na Diana svét oriskd, s kddem MAKRONKAS :)

Plan peCeni a organizace prace

Cukrovi mate vybrané, nakupni seznam pfipraveny, v lepsim pfipadé i nakoupeno. Ted uz
zbyva si jen naplanovat jednotlivé pracovni (kony a rozhodnout se, od kdy chcete cukrovi
konzumovat. ProtozZe to je pomérné zasadni pro start. Je totiz rozdil, zda chcete cukrovi az na
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svatky nebo ho budete pojidat uz po cely advent. Coz se mimochodem posledni roky hodné
rozsitilo :)

U nas se vidy zacinalo péct az po Mikulasi a i ja tuhle tradici dodrzuji. Za¢inam pevnymi tésty
jako je linecké, vanilkové rohlicky nebo plnéné ofechy, ale pecu si jen korpusky. Takto
upecené kousky vydrzi bez problému 2-3 tydny. Teprve par dnl pied svatky plnim krémy,
potahuji polevami a délam nepecené druhy. Nicméné vse se da krasné zvladnout i béhem par
dn( pred svatky :)

Pokud chodite do prace, rozlozte si pe¢eni do nékolika dnl nebo i vikendl. Neni nutné vse
zvladnout v jeden den. Zacnéte pfipravou tést, kterd potfebuji odlezet, dalsi dny postupné
odpecte a nasledné teprve naplrite a dokoncete. Dobry "time managament" je kli¢ovou
vlastnosti kazdého cukrare. Stejné tak si efektivné rozloZit praci, délat véci jednoduse a rychle.
Jeden pfiklad za vSechny, tésta pfipravuji v robotu postupné za sebou, zaénu svétlym, pak
ofechovym a nakonec kakaovym. Misu mezi tésty neni tfeba mit, staci az Uplné nakonec.

Skvélou obménou je také spole¢né peceni s kamaradkami nebo v ramci rodiny. At uZ se sejdete
v jedné domacnosti a napecete hromadné nebo si peceni rozdélite. Napecte doma vybrané
cukrovi a jednotlivé druhy si pak mezi s sebou vzajemné vymérite :)

Jak pripravit tésta na cukrovi

Uz roky zadélavam pevna tésta v robotu (plochou metlou), je to rychlé a bez upatlanych rukou.
Zaroven tak snizim riziko, Ze si tésto dlouhym hnétenim tzv. spafim. Nicméné jde to
samozfejmé i ru¢né, na valu nebo pracovni desce. Doporucuji pomahat si plastovou ci
nerezovou kartou a nemit v kuchyni pfilis teplo. Spravné pfipravené a odlezelé tésto je
elastické, netrha se a nepraska.

Moje tipy na pevna tésta:

o mouku, mouckovy cukr a kakao prosijte pres sitko

e orechy poufZijte strouhané/mleté, nikoliv mixované (v odstavci o surovinach se dozvis
proc)

e maslo studené, jen lehce povolené, aby drZelo tvar

e tésta mlzZete ovonét citrusovou klrou, alkoholem nebo korenim

e tésta zabalte do félie a nechte pres noc odlezet v chladu (idedlné kolem 10 stupn()

e pevna tésta vydrii v lednici 3-4 dny, na delsi dobu je moZné zamrazit

e na mém Instagramu najdete video jak pfipravit tésta v robotu

e pfivaleni tésta si jen lehce podsypavam moukou, mUzete ale valet mezi papiry Ci
foliemi

e abych méla kousky tésta stejné velké, tfeba na rohlicky, rozvazim si tésto na nékolik
stejnych ¢asti a z kazdé pak udélam stejny pocet rohlickd

Ostatni typy tést, obvykle snéhovych, jako treba na pusinky, kokosky nebo jadrové rohlicky
pfipravuji az tésné pred pecenim. Stejné tak hmohy na nepecené cukrovi jako jsou tfeba vosi
hnizda.
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Jaké naplné do cukrovi

Marmelady ¢i dZzemy jsou skvélou volbou, vybirejte kyselejsi a vyraznéjsi ovoce. Kromé rybizu,
visné a merunék zkuste tfeba pomeranc se zazvorem. Pozor na marmelady bez pfidaného
cukru nebo se snizenym obsahem. Cukr funguje nejen jako sladidlo, ale i konzervant. Pokud
ho v marmelddé neni dostatek, mlZe se v cukrovi zacit kazit. Proto tyto marmelady nejsou do
cukrovi vhodné.

Vzhledem k delsi trvanlivosti se nejlépe hodi maslové krémy. MUzZete je ochutit pridanim
ofechu, past, Cokolady, ale i kakaa, vanilky nebo likéru. Ja jsem si pred lety oblibila snéhovy
maslovy krém (recept tady), jehoz zdkladem je tepelné upraveny snih z bilkd. Krém je diky
tomu méné sladky a ma skvélou konzistenci. Da se samozifejmé také rizné ochutit.

Mezi mé oblibené naplné patfi také ¢okolddova ganache, kterou pouzivam do makronek, a v
noveéjsich receptech na cukrovi ji uz najdete. Tim, Ze pInim az tésné pred svatky, bez problému
v cukrovi vydrzi. Obecné vnimam jeji trvanlivost stejné jako u maslového krému, tedy 1-2
tydny. Jejich velkou vyhodou je, Ze drzi tvar i pfi pokojové teploté, jsou tzv. termostabilni.
Nezacnou tedy rychle méknout a z cukrovi vytékat. Pozor, Slehana cokolddova ganache uz? je
jina kategorie krému a do cukrovi vhodna neni.

Suroviny na vanoc¢ni cukrovi

Vanoce jsem jednou do roka a zaslouzi si to nejlepsi, neméli bychom tedy na sobé i surovinach
Setfit. Dejte prednost kvalité nad kvantitou. Upecte si radéji mensi mnozstvi z dobrych surovin,
nez plné krabice cukrovi z méné kvalitnich potravin i polotovarda.

Mouka, cukr, maslo a vejce

Mouka a cukr jsou z mé zkuSenosti srovnatelné, nevyhleddvam Zzadnou specialni znacku. Do
vétsiny tést se pouziva hladkd mouka a mouckovy cukr, ale v nékterych pfipadech vyuZijete i
ten krupicovy.

Maslo je z mého pohledu zasadni surovina, ktera doda chut i viini celému cukrovi. Pouziva se
nejen do tést, ale také do vétsiny krémf, takZe spotfeba byva opravdu velka. Pfi vybéru si
dejte pozor, abyste zvlasté pro pevna tésta koupili masla vhodna na takové zpracovani.
Néktera zahrani¢ni masla jsou vyrabéna jinou technologii, nez ta Ceska, a pfi pokojové teploté
velmi rychle méknou. S takovym madslem se hlfe pracuje, tésta se mohou snadno spafit, trhaji
se nebo nedrzi sv{j tvar po upeceni. U krém( zase mUzZe dochazet ke srazeni.

Ja osobné volim nejcastéji maslo od jihoceské Madety, pfipadné jinych ¢eskych mlékaren, ale
mam dobrou zkuSenost i s némeckym mdslem pofizenym na Rohliku. Tato masla zlstanou
pevna i po delsi dobé mimo lednici.

Do cukrovi se pouziva Zloutek, bilek i celé vejce, vidy zaleZzi na daném receptu. Vidy vybirejte
vejce Cerstva, zvlasté pokud je pouZivate tfeba do nékterych druhl krém( i likérd. K dostani
jsou dnes uz i Zloutky ¢i bilky samostatné balena v litrovém baleni a pasterovana. Pokud tedy
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pouzivate vyhradné jen jednu Cast vejce, vyplati se vam to. J& sama jsem si k nim moc cestu
nenasla, takze pokud mohu, vzdy volim Cerstva vajicka.

A pro ty ktefi dosud neslyseli, bilky se daji bez problému zamrazit. TakZe pokud vam zbydou z
vanocniho peceni, Sup s nimi do mrazaku a pozdé&ji vyuzit tfeba na makronky nebo bezé
roladu. Rozmrazovat je vhodné vzdy pozvolna pres lednici a nasledné pouzit béZznym
zpUsobem.

Kakao a orechy

Kakao je dalsi surovina, bez které si cukrovi neumim predstavit. Ja jsem si oblibila pfirodni
kakao, které ma pro mé mnohem vyraznéjsi chut i vani. Na rozdil od kakao holandského typu
neprochazi procesem chemické alkalizace, takZze ma svétlejsi barvu. PouZit do cukrovi mizete
samozfejmé oba druhy a daji se mezi sebou zaménit. Doporucuji vybirat kakao s vy$Sim
obsahem tuku, idealné kolem 20%. Takova kakaa pofridite spiSe na cukrarskych eshopech nez v

béZném obchodé.

Do cukrovi patfi také vétsina druht ofechll. PouZivaji se v mnoha podobach jak do tésta, tak i
do naplini. Ja pouzivdm do cukrovi nejvice ofechy vlasské a mandle, méné uz liskové ofisky
nebo pistacie. Vitdm nabidku obchodl moznost koupit ofechy nejen v rlznych velikostech
baleni, ale i rizné zpracované ofechy. Poridit si tak mlZete rovnou ofechy mleté, blansirované
nebo treba platky. Usetfi vdm to spoustu ¢asu.

Pokud si ofechy zpracovavate doma sami, méjte na paméti, Zze pokud je v receptu uvedeno
"mleté", ofechy by se nemély mixovat (mixér, food processor, thermomix). Mixovanim
(sekacimi noZi) se z ofechl uvolfiuje tuk a ofechy jsou pak mastné. To mUzZe vést ke spousté
problému zvIasté u pevnych tést jako jsou vanilkové rohli¢ky, pracny a dalsi. Ofechy se melou
bud na ru¢nim mlynku k tomu uréeném nebo v krouhacim (strouhacim) nastavci v robotu.

Cokolada a polevy

Cokoladu pouzivdme u cukrovi nejéast&ji do ndplni nebo jako polevu. V pFipadé hotké
cokolady si vystacite s tabulkou z obchodu, vyvarujte se ale ¢okoldaddm na vareni (Orion,
Figaro apod.). Dobrou volbou je tfeba 200g horka ¢okolada z Lidlu (ve zlatém obalu) nebo
horké ¢okolddy s obsahem kakao vice jak 50%. Neni tfeba kupovat Lindt, vétSina fetézcll ma
svoje privatni znacky za pFiznivéjsi ceny.

Hlfe je na tom bild a mlé¢na Cokoldda. Bézné tabulkové z obchodu jsou hodné sladké, maji
méné tuku a nedaji se rozpustit do tekuté podoby (tady se doctes Jak rozpustit Cokoladu). V
tomto prfipadé tedy doporucuji sahnout po ¢okoladach, které pofridite na cukrarskych
eshopech. Z moji zkuSenosti je dobrou volbou Belcolade, Callebaut, Cacao Barry nebo tieba
Schokinag. Tyto ¢okolady jsou ur€ené pro dalsi zpracovani, at uz je to ganache nebo poleva na
cukrovi. Prodavaji se v malych peckach (i mensi baleni), takZze se dobfe rozpousti. Jsou méné
sladké, coz zvlasté u bilé ¢i mlécné Cokolddy ocenite.
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Samostatnou kapitolou jsou pak specialni cokolady jako tfeba rlzova Ruby, karamelova Gold
nebo ovocné cokolady Valrhona. Vyznacuji se zajimavou chuti i barvou a na cukrovi jsou
idedlni. V nékolika mych receptech je také najdete.

Jak uz jsem zminila vySe, ¢okoladu mUzete kromé naplné pouZit i na polevu (potahovani). Je
potfeba ji ale nafedit, protoZe samotnd rozpusténa ¢okolada je hustd. Dfive se k tomu pouZzival
ztuZzeny tuk, dnes je vhodnéji volbou kakaové méslo. Cokolddu dostatecné nafedi, ale
zaroven zajisti, aby ztuhla pfi pokojové teploté. Na rozdil od ztuZzeného tuku je kakaové maslo
zdravi prospésné. Vice informaci o kakaovém maslu a jak udélat z cokolady polevu najdete v
samostatném c¢lanku Jak pouZit cokolddu na cukrovi.

Na trhu existuje samoziejmé i velké mnoZstvi polev. Obvykle se jednd o polevy tukové, v
rdznych barvach a pfichutich, déla se samozfejmé i Cokolddova. Z mého blogu znate takovou
polevu v prichuti pistaciovd a najdete ji u receptu na Pistaciové stromecky. Tyto polevy se uz
ni¢im neredi, stali je rozpustit a pouzit. Jejich vyhodou je rozmanitost, ale i fakt, Ze ztuhnou
pfi pokojové teploté. Minusem je pak vyraznéjsi, ne pfili§ dobra, tukova chut. TakZe pozor, az
budete vybirat, je potfeba cokoladu odlisit od polev.

Na cukrovi mlZete pouzit také cukrovou polevu, at uz si ji ptipravite doma z mouckového
cukru nebo pofidite hotovou. Za mé je skvéla kupovand fondanova cukrova poleva (jako na
vénecky). Staci ji opatrné rozpustit a naredit libovolnou tekutinou (rum, citronova Stava,
malinové pyré aj.) a pouzit. VZdy ztuhne a nepraska, na cukrovi vytvafi zajimavy design.

Koreni, alkohol, suSené ovoce

Jednoznacnym favoritem je vanilka. MUZete ji pouzit v mnoha podobdch, at uZ je to vanilkovy
cukr, extrakt, vanilkova pasta nebo nejnovéjsi produkt v podobé mleté vanilky. Doda cukrovi
nezaménitelnou chut i vlni a také typické cerné tecky. Vyvarujte se pouziti vanilinového cukru
a umeélych aromat.

Kromé vanilky je rozsifenym korenim také skofice, zazvor, tonka fazole ¢i smés pernikového
kofeni. Vidy pouZivejte Cerstvé koreni nebo si namelte doma vlastni.

Umite si pfedstavit vano¢ni peceni bez rumu? Ja tedy ne :) MlzZete ho pfidat do tésta i do
naplné a vyrobit z néj domdci vajecny likér (recept najdes na blogu). Nicméné fantazii se meze
nekladou, pouZit mUZete klidné i griotku, Baileys nebo zmifiovany vajec¢nak.

Do cukrovi se skvéle hodi i suSené ovoce, at uz klasické, susené mrazem (lyofilizované) nebo
kandované. MUzZete ho pouzit do tésta, napiné, ale i jako dekoraci na polevu.

PomUcky na peceni

Peceni se neobejde bez spousty vykrajovatek, pecicich podlozek ¢i papiru na peceni a hlavné
dostate¢ného mnozstvi plechl. Mizete si tak diky nim pfipravit vice cukrovi jesté predtim nez
zapnete troubu. Neméné dulezitymi pomocniky budou urcité zdobici Spicky a sacky, abych
méli cukrovi nejen dobré, ale i hezké.
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A protoze ke vsem témto pomuUckam uz na blogu ¢lanky sepsané mate, dovolim si tedy
pfipojit pouze odkazy na jednotlivé z nich. Staci kliknout na nadpis a jste tam :)

Pecici podlozky

Zdobici Spicky a sacky

Vykrajovatka a plechy Tescoma

Praci s cukrovim vam samoziejmé usnadni i vétsi pomocnici, at uz je to kuchyrsky robot,
mixér &i Slehac, digitalni vdha a v neposledni fadé i trouba. A pokud tfeba pfemyslite o koupi
nového pomocnika, hodit se vam budou tipy Jak si vybrat troubu nebo Jak si vybrat
kuchynského robota.

Na zavér doplnim jeden maly tip s papirem na peceni. MlZete ho pouZit na peceni cukrovi
opakované, neni tfeba hned vyhazovat. Pfipadné na ném muZete cukrovi obalovat, tvarovat
nepecené druhy nebo macet v Cokoladeé :)

Skladovani a trvanlivost cukrovi

Cukrovi skladuji v uzaviené krabici, nejcastéji plastové nebo plechové, ale mize byt i papirova.
Vhodné misto pro skladovani je néjaka chladna mistnost se stabilni teplotou (sklep, chodba i
Spajz). Neni nutné skladovat v lednici, pro plnéné a krémové kousky je idealni teplota kolem
10 stupnd, suché kousky snesou i o néco vyssi. Pozor si dejte na mista jako tfeba balkon, kde
muZe teplota kolisat, coz cukrovi nesvédci.

Trvanlivost cukrovi se lisi podle jednotlivych druhl. Ty suché vydrzi i nékolik tydn(, plnéné
krémem pak pfirozené kratsi dobu. Z mého pohledu je to idealné doba 10-14 dni. VZdy je ale
potfeba vzit v ivahu vhodné skladovani, samotnou pfipravu a pouZité suroviny. A v
neposledni fadé pouZzivat i zdravy rozum :)

Cukrovi mlzZete také zamrazit, ale udélejte to prosim hned po jeho pripravé. Pfedstava, Ze
bude cukrovi lezet dokoncéené od poloviny prosince nékde na balkdné a pak ho v pllce ledna
vrazite do mrazaku, neni idealnil!!

Darkova baleni a krabicky na cukrovi

Pokud patfite k tém, ktefi ¢ast cukrovi daruji, at uz v ramci rodiny nebo pratelim, pofidte si s
predstihem krabicky, do kterych pak cukrovi zabalite. Z moji zkusenosti udéla takovy jedly
darek vzdy velkou radost a potési opravdu kazdého.

Doporucuji krabicky vice velikosti, at uz s vdno¢nim motivy nebo bez. Skvélé jsou i celofanové
sacky tieba jen na vanilkové rohli¢ky. Sirokou nabidku maji obvykle cukrafské obchody, ale i
nékteré fetézce jako lkea, Tedy, Kik apod. Doplnit to mizete rdznymi stuhami, malymi
ozdobami nebo Cerstvou vétvickou smrcku ¢i jedlicky.
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