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1.Brabantské dortí�ky: 
180 g tuku, 80 g mou�kového cukru, 250 g hladké mouky, 80 g mletých o�íšk�, 1/2 kávové lži�ky sko�ice. 
Ze všech surovin vypracujeme t�sto a necháme odležet. Potom t�sto vyválíme, vykrajujeme kole�ka a upe�eme. 
Slepujeme nugetou, ozdobíme �okoládovou polevou a mandlí. 
 
2.Ježci:  
Ze 4 bílk� ušleháme tuhý sníh a p�idáme 250 g mou�kového cukru. Potom vmícháme 250 g mletých o�íšk� 
a 50 g nastrouhané �okolády. P�es sá�ek s hv�zdicovou hubi�kou vytla�ujeme kope�ky na jedlý papír a upe�eme  
(jedlý papír nemusí být,m�žeme kope�ky d�lat rovnou na pe�ící papír). 
 
3.Kávové oválky: 
210 g hladké mouky, 140 g tuku, 70 g mou�kového cukru, 2 va�ené žloutky. Vypracujeme t�sto a necháme odležet. 
T�sto vyválíme, vykrajujeme oválky a upe�eme. Slepujeme kávovým krémem a poléváme kávovou polevou.  
Krém: Ve vodní lázni vyšleháme 100 g cukru a 1 vejce do zhoustnutí. Ut�eme 100 g másla, vmícháme  
vychladlý krém a 1 lžíci silné �erné kávy. Poleva: Ut�eme 100 g cukru a 2 lžíce silné �erné kávy. 
 









 �
��
��
��
� �
��
��
��
� ����
4.Šleha�kové cukroví:  
500 g polohrubé mouky, 1 Hera, 1 šleha�ka. Vypracujeme t�sto a necháme odležet. Potom tvo�íme pomocí  
strojku na maso se speciálním nástavcem v�ne�ky a upe�eme. Vychladlé obalujeme ve sm�si mou�kového  
a vanilkového cukru. 
 
5.Placi�ky z burských o�íšk�:  
120 g hladké mouky, 120 g neslaných mletých arašíd�, 120 g mou�kového cukru, 100 g másla, 1 vejce. 
Ze surovin vypracujeme t�sto a necháme uležet. Pokud je t�sto tuhé, p�idávám ješt� kousek tuku, 
aby šly z t�sta dob�e tvarovat kuli�ky. Do každé kuli�ky vmá�kneme p�lku burského o�íšku a upe�eme. 
Dáváme je dál od sebe, protože se p�i pe�ení rozjedou. 
 
6.Karamelové koší�ky:  
300 g hladké mouky, 200 g tuku, 100 g mou�kového cukru. Vypracujeme t�sto a necháme odležet.  
Potom t�sto vtla�ujeme do formi�ek a upe�eme. Plníme karamelovým krémem, ozdobíme hn�dou a  
bílou �okoládovou polevou. Na polevu dáme mandli a kousek vlašského o�echu.  
Krém: Den p�edem si uva�íme asi dv� hodiny dv� plechovky Salka. Koší�ky plníme tuhou karamelovou hmotou. 
 

7. 8. 9.  
7.Kokosky: 
Ze 4-5 bílk� ušleháme tuhý sníh a zašleháme 250 g mou�kového cukru. Potom vmícháme  
120 g kokosové mou�ky a 120 g mletých o�íšk�. Lži�kou d�láme na jedlý papír nebo  
na pe�ící papír kope�ky a upe�eme. 



 
8.Kokosové ty�inky: 
300 g polohrubé mouky, 100 g mou�kového cukru, 120 g tuku, 120 g kokosu, 1 vejce. Vypracujeme t�sto  
a necháme uležet. Strojkem na maso vytla�ujeme p�es speciální nástavec z t�sta ty�inky a upe�eme. 
Po vychladnutí slepujeme marmeládou a z jedné strany namá�íme v �okoládové polev�. 
 
9.Dvojbarevné kyti�ky: 
Tmavé t�sto: 150 g hladké mouky, 100 g másla, 50 g mou�kového cukru, 1 vejce, lžíce kakaa. Vypracujeme t�sto  
a necháme odpo�inout. Z t�sta vyválíme plát a vykrajujeme kole�ka. Na tmavá kole�ka nast�íkáme sá�kem  
s hv�zdi�kovou trubi�kou kyti�ky ze sv�tlého t�sta. Sv�tlé t�sto: 150 g hladké mouky, 120 g másla,  
40 g mou�kového cukru, 2 žloutky, 1 vanilkový cukr. Ut�eme máslo a oba cukry, p�idáme žloutky a nakonec mouku. 
Do st�edu každé kyti�ky dáme marmeládu a upe�eme. 
 

10. 11. 12.  
 
10. Linecké cukroví:  
420 g hladké mouky, 280 g tuku, 140 g mou�kového cukru, 4 va�ené žloutky. Vypracujeme t�sto a necháme odležet. 
Z t�sta vyválíme plát, vykrájíme kole�ka nebo hv�zdi�ky a upe�eme. Po vychladnutí slepujeme marmeládou. 
 
11. Sirky:  
250 g polohrubé mouky, 30 g mou�kového cukru, 200 g tuku, 60 g mletých mandlí, 1 žloutek,  
1/2 lži�ky prášku do pe�iva. Ze surovin vypracujeme t�sto a necháme odležet. Potom z t�sta tvarujeme vále�ky, 
které upe�eme. Ješt� teplé obalujeme v krystalovém cukru. Po vychladnutí má�íme jeden konec v �okoládové polev�. 
 
12. D�lkové kolá�ky:  
200 g hladké mouky, 80 g mou�kového cukru, 120 g tuku, 2 žloutky, 2 vanilkové cukry. Ze surovin vypracujeme t�sto  
a necháme odležet. Potom z t�sta tvarujeme kuli�ky a dáváme na plech. Koncem va�e�ky ud�láme do kuli�ek d�lky, 
do kterých dáme marmeládu a upe�eme. 
 

13. 14. 15.  
13. Marokánky: 
85 g mandlí nakrájených na lupínky, 80 g neslaných arašíd�, 80 g rozinek, 100 g cukru krupice, 25 g tuku, 125 ml 
šleha�ky, 12 lžic hladké mouky. V hrnci sva�íme šleha�ku, cukr a tuk. Do vroucí sm�si zamícháme mandle, arašídy a 
rozinky. Potom odstavíme a zamícháme mouku. Ješt� z horké sm�si d�láme lžící kope�ky na vymazaný a vysypaný 
plech a upe�eme. 
 
14. Medové soudky: 
300 g polohrubé mouky, 90 g tuku, 2 žloutky, 120 g medu, 1 vanilkový cukr, 20 g �okolády na va�ení (nastrouhat) a 1 
lži�ka jedlé sody. Ze surovin vypracujeme t�sto a necháme odležet. Potom z jedné t�etiny vykrájíme kole�ka a zbytek 
rozkrájíme na proužky, které nato�íme na trubi�ky. Vše upe�eme a necháme vychladnout. Soudky sundáme z trubi�ek. 
Kole�ka pot�eme marmeládou a soudky na n� p�ilepíme. Vršek soudku namo�íme do �okoládové polevy a necháme 
zaschnout. Potom soudky plníme krémem. Krém:3 žloutky a 150 g mou�kového cukru vyšleháme ve vodní lázni do 
zhoustnutí. Sundáme z vodní lázn� a postupn� zašleháme 250g másla.  
 
15. Medovní�ky:  
400 g hladké mouky, 150 g medu, 120 g mou�kového cukru, 2 vejce, 80 g tuku, 1/2 lži�ky sko�ice  
a 1/2 lži�ky mletého anýzu, 1 kávová lži�ka jedlé sody. Vypracujeme t�sto a necháme odležet.  
Potom z t�sta tvarujeme kuli�ky jako malý o�ech a upe�eme. Po vychladnutí zdobíme �okoládovou  
polevou a cukrovými perli�kami nebo mandlí. 



 

16. 17. 18.  
16. Mušli�ky: 
250 g hladké mouky, 250 g tuku, 1 vejce a 1 lžíce vody. Ze surovin vypracujeme t�sto a necháme odležet. Potom z t�sta 
vyválíme plát a vykrajujeme kole�ka. Doprost�ed každého kole�ka dáme marmeládu, p�eložíme a p�imá�kneme, aby se 
mušli�ka p�i pe�ení neotev�ela. Upe�eme, necháme vychladnout a obalujeme ve sm�si mou�kového a vanilkového 
cukru.  
 
17. Myslivecké knoflíky: 
300 g hladké mouky, 140 g tuku, 30 g mou�kového cukru a 3 žloutky. Vypracujeme t�sto a necháme odležet. Z t�sta 
vyválíme plát a vykrájíme kole�ka. Na každé kole�ko dáme lži�kou trochu o�echového sn�hu, doprost�ed dáme p�lku 
lískového o�íšku a dáme péct. O�echový sníh: ušleháme sníh ze 3 bílk�, potom zašleháme 200 g mou�kového cukru a 
200 g mletých o�íšk�. 
 

19. 20. 21.  
20. Pracny:  
100 g vlašských o�ech�, 100 g lískových o�ech� nebo mandlí, 250 g tuku, 250 g mou�kového cukru, 
350 g hladké mouky, lži�ka sko�ice, lžíce kakaa, 1 vanilkový cukr, 1 vejce, mletý h�ebí�ek (6-7kus�),  
citronová k�ra. Vypracujeme t�sto a necháme odležet. Potom t�sto vtla�ujeme do formi�ek a upe�eme. 
Po upe�ení pracny vyklopíme a pocukrujeme. 
 

22. 23. 24.  
 
22. Sko�icová klubí�ka: 
T�sto: 250 g hladké mouky, 100 g mou�kového cukru, 2 sá�ky vanilkového pudinku, 1 lži�ka sko�ice, 
2 vanilkové cukry, 200 g tuku a 1 vejce. Vypracujeme t�sto a necháme uležet. Potom dáváme kousky t�sta  
do lisu na �esnek a protla�ujeme na vymazaný plech. Posypeme barevným má�kem a upe�eme. 
 
23. St�apá�ci: 
200 g hladké mouky, 200 g tuku, 80 g mou�kového cukru, 200 g kokosu,2 vejce. Vypracujeme t�sto a necháme uležet. 
Potom ze dvou t�etin d�láme strojkem se speciálním nástavcem kole�ka a jednu t�etinu vyválíme a vykrajujeme z ní 
kole�ka jako podložky. Upe�eme, necháme vychladnout a slepujeme krémem. Krém: 120 g másla, 80 g mou�kového 
cukru, 1 vanilkový cukr, 80 g mletých o�íšk� nebo kokosu a trochu rumu. 
 



25. 26. 27.  

28. 29. 30.  
29. Vykrajované m�sí�ky:  
Ut�eme 18 dkg mou�kového cukru a 18 dkg tuku. Potom p�idáme 4 celá vejce, 20 dkg hladké mouky  
a trochu o�ech�. T�sto nalejeme na vymazaný a moukou vysypaný plech a upe�eme. Ješt� horké polejeme 
citronovou polevou. Na citronovou polevu ut�eme 30 dkg mou�kového cukru, 4 lžíce citronové š�ávy 
a 3 lžíce horké vody. Jak poleva ztuhne, vykrajujeme m�sí�ky.  
 
30. Ovocné koší�ky: 
300 g hladké mouky, 200 g tuku, 100 g mou�kového cukru. Vypracujeme t�sto a necháme uležet. Potom t�sto 
vtla�ujeme do formi�ek na koší�ky a upe�eme. Po vychladnutí plníme máslovým krémem, ozdobíme ovocem a zalijeme 
želatinou. 
 

31. 32.  
31. Pun�ové rohlí�ky: 
210 g hladké mouky, 140 g tuku, 70 g mou�kového cukru, 2 va�ené žloutky. Vypracujeme t�sto a necháme odležet. 
Potom vykrajujeme rohlí�ky a upe�eme. Na rohlí�ky namažeme nápl� a má�íme v �okoládové polev�.  
Nápl�:120g piškotových drobk�, 80 g másla, 100 g cukru, 1 lžíce rumu, 2 lžíce mléka (podle pot�eby i více). 
 
32. Rumové v�ne�ky: 
210 g hladké mouky, 140 g tuku, 70 g mou�kového cukru, 2 va�ené žloutky. Vypracujeme t�sto a necháme odležet. 
Potom vykrajujeme kyti�ky nebo hv�zdi�ky a upe�eme. Na upe�ené a vychladlé nast�íkáme nápl� ze sá�ku 
s hv�zdi�kovou hubi�kou a doprost�ed dáme marmeládu. Nápl�: 250 g mou�kového cukru, 25 g másla,  
30 g mletých o�íšk�, 1 tabulka mlé�né �okolády (nastrouhat), 1 lžíce rumu, 2 lžíce mléka (podle pot�eby i více). 
Nápl� se nepe�e, nechá se p�es noc zaschnout. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Recepty od jiné �tená�ky. 
 
 

 5. 6.  
5.(vlevo) St�apá�e: 
200 g hl. mouky, 200 g másla, 200 g strouhaného kokosu, 80 g cukru mou�ka, 1 vanilkový cukr,  
1 lži�ka prášku do pe�iva, 1 lži�ka kakaa na tmavé t�sto. Zpracujeme t�sto. Odd�líme 2/3 t�sta  
a do poslední 1/3 vpracujeme kakao. Necháme chvíli odpo�inout. Formi�kou vykrájíme kole�ka,  
pe�eme p�i 180 °C do slab� r�žova. Slepujeme máslovým krémem sv�tlé, tmavé,sv�tlé, poléváme  
�okoládovou polevou a sypeme kokosem. Krém: 60 g másla, 60 g cukru mou�ka, 3 lžíce rumu. 
 
6. �okoládové dortí�ky: 
210 g hl. mouky, 30 g kakaa, 100 g mletých vlašských o�ech�, 140 g másla, 2 žloutky, špetka sko�ice,  
citronová k�ra. V t�st� není žádný cukr! To není chyba. Ze všech surovin zpracujeme t�sto, necháme  
chvíli odpo�inout. Rozválíme mezi dv�ma foliemi (já takto pracuji se všemi t�sty ze kterých vykrajuji),  
vykrájíme �tvere�ky upe�eme p�i 180 °C. Necháme vychladnout. Cukroví je velmi k�ehké, proto je slepujeme 
ihned po vychladnutí. Já slepuji karamelovým krémem. Poléváme �okoládovou polevou a zdobíme p�lkou o�echu. 
(zdroj-Magazín Vlasta). 
 

7. 8. 9.  
7. �okoládové rohlí�ky do formi�ek: 
280 g hl. mouky, 200 g másla, 180 g mletých lískových o�íšk�, 60 g cukru mou�ka, 2 žloutky, 1 vanilkový cukr, 
100 g �okolády na va�ení (jemn� strouhané). Ze všech surovin vypracujeme t�sto, necháme chvíli odpo�inout,  
plníme do rohlí�kových formi�ek, pe�eme p�i 180 °C. Rohlí�ky slepujeme kakaovým pudinkovým krémem,  
zdobíme �árkami polev odlišné barvy. Krém: 1/4 l mléka, 1 kakaový pudink, cukr podle chuti. Z mléka a pudinku  
uva�íme pudink, necháme vychladit. Máslo šleháme s mou�kovým cukrem a p�idáváme pudink. 
 
8.( v pozadí ) Mocca oválky: 
210 g hl. mouky, 70 g cukru mou�ka, 140 g másla (Hery), 2 žloutky. Ze všech surovin vypracujeme t�sto,  
necháme chvíli odpo�inout. Vyválíme t�sto, vykrájíme oválky a pe�eme p�i 180 °C do r�žova.  
Oválky slepujeme náplní, poléváme mlé�nou �okoládovou polevou a zdobíme proužky tmavé �okoládové polevy. 
Nápl�: 1 vejce , 100 g cukru krupice, 100 g másla (Ramy), 1 lžíce silné �erné kávy. Na nápl� vyšleháme vejce 
ve vodní lázni do zhoustnutí. Odstavíme z ohn� a ješt� chvíli šleháme. V misce ut�eme máslo s cukrem  
a zašleháme vychladlou vaje�nou hmotu a lžíci �erné kávy. (zdroj – Chvilka pro tebe) 
 
9. Kokosky: 
2 bílky, 125 g cukru krupice, 1 vanilkový cukr, 170 g kokosové mou�ky 1-2 jablka (nastrouhat).  
Z bílk� vyšleháme tuhý sníh, do kterého postupn� zašleháme oba cukry a strouhaná jablka. Vmícháme  
kokosovou mou�ku. Lži�kou d�láme na plech vyložený pe�ícím papírem malé hromádky a upe�eme p�i 150-160 °C. 

10. 11. 12.  



 
10. Kávové kroužky: 
250 g hl. mouky, 80 g cukru mou�ka, 1/2 prášku do pe�iva, 100 g mletých o�íšk�, 1 lži�ka jemn� mleté 
zrnkové kávy, 130 g másla, 2 žloutky, 1 lžíce mléka. Ze všech surovin vypracujeme t�sto, necháme chvilku 
odpo�inout a pak tence vyválíme. Vykrajujeme kole�ka, do poloviny kole�ek menším kroužkem vykrojíme dírky.  
Pe�eme p�i 170-180 °C. Vychladlé kroužky slepíme krémem a poléváme �okoládovou polevou.  
Krém: 50 g másla, 100 g mou�kového cukru, 1 žloutek, 1 lži�ka jemn� mleté zrnkové kávy, 50 g mletých opražených  
o�íšk�. Máslo ut�eme se žloutkem a cukrem, do nap�n�ného másla p�idáváme po �ástech o�íšky a mletou kávu. 
 
11. St�apá�e: recept pod �. 5  
 
12 Ischelské �ty�lístky:.  
120 g hl. mouky, 120 g másla, 60 g cukru mou�ka, 60 g mletých o�íšk�, špetka mleté sko�ice. Ze všech surovin 
zpracujeme t�sto, necháme chvíli odpo�inout. Vyválíme tenkou placku, vykrájíme �ty�lístky (nebo kole�ka)  
a pe�eme p�i 170-180 °C do slabor�žova. Vychladlé slepujeme máslovým krémem s p�idáním rumu.  
Krém: 60 g másla, 60 g cukru mou�ka, 3 lžíce rumu. Poléváme �okoládovou polevou a zdobíme lískovým o�íškem. 
 

13. 14.  
13. �okoládové dortí�ky: recept pod �.6  
 
14. Perní�ky:  
500 g hl. mouky, 180 g cukru mou�ka, 170 g másla (Hery), 2 vejce, 2 lžíce medu, 1 lži�ka jedlé sody,  
2 lži�ky kakaa, vanilkový cukr, citronová k�ra, ko�ení: h�ebí�ek, sko�ice, fenykl, anýz, badyán (ko�ení rozdrtit). 
Tuk, cukr, med, jedlou sodu dáme mírn� zah�át, stáhneme z ohn�, vmícháme vejce a teplým zad�láme t�sto.  
Vyválíme siln�jší plát, vykrájíme tvary, pot�eme rozšlehaným vejcem a pe�eme p�i 180 °C.  
Perní�ky na obrázku jsem pot�ela �okoládovými polevami, sypala kokosem a �okoládovou rýží,  
na podk�vky jsem p�ilepila p�lené alginátové ovoce. 
 

17. 18.  
 
17. O�echové šestiúhelníky: 
recept jako na Ischelské �ty�lístky, polévané bílou �okoládovou polevou, zdobeno lískovým o�íškem 
a �árkami tmavé �okoládové polevy. 
 
18. Kávová zrna:  
200 g hl. mouky, 140 g másla, 60 g cukru mou�ka, 2 žloutky, 1-2 lži�ky zrnkové kávy. Ze všech surovin  
vypracujeme t�sto, necháme hodinu odpo�inout. Formi�kou vykrájíme zrna upe�eme p�i 170-180 °C.  
Slepíme kávovým krémem, polijeme o�echovou polevou a zdobíme �okoládovým kávovým zrnem a �árkami tmavé 
polevy.  
Krém: 1/4 l mléka, 1 vanilkový pudink, 2 lži�ky rozpustné kávy, 100 g másla, cukr mou�ka podle chuti.  
Z mléka, pudinku a kávy uva�íme pudink, vychladíme. Cukr s máslem ušleháme do p�ny a postupn� zašleháváme 
pudink. 



 

19. 20. 21.  
19. O�echová srdí�ka: 
recept na t�sto: u fotky �.23. Krém: 100 g nastrouhaných o�ech�, 50 ml horkého mléka, 4 tabletky sladidla, 
2 vejce, 100 g dia �okolády. Krém je dia, ale zrovna tak se m�že použít cukr podle chuti a �okoláda na va�ení. 
O�echy p�elijeme horkým mlékem, ve kterém jsme rozpustili sladidlo. Po prochladnutí rozmícháme s vejci  
a polovinou nastrouhané �okolády. Slepená srdí�ka polévám o�echovou polevou a zdobím zbylou tmavou 
�okoládou. (zdroj krému - Praktická žena - Vánoce) 
 
20. Srdí�ka s �okoládou: 
160 g hl. mouky, 80 g cukru mou�ka, 80 g mletých mandlí,1 vejce, s�l (špetka), strouhaná citronová k�ra, 
špetka mleté sko�ice, mletého h�ebí�ku, 80 g másla, 80 g ho�ké �okoládové polevy, 1-2 žloutky, 4 lžíce  
krystalového cukru na posypání, mlé�ná poleva. Z mouky, cukru, mandlí, vejce, špetky soli, citronové k�ry, 
sko�ice, h�ebí�ku a másla zpracujeme hladké t�sto. Ho�kou �okoládovou polevu nožem nasekáme na drobné  
kousky a zapracujeme do t�sta, které uložíme na hodinu do chladu. T�sto vyválíme na tlouš�ku 2 mm a  
vykrajujeme srdí�ka. Dáme na plech vyložený pe�ícím papírem, pot�eme rozšlehanými žloutky,  
necháme krátce zaschnout. Polovinu srdí�ek posypeme cukrem. Pe�eme v p�edeh�áté troub� p�i st�ední  
teplot� zhruba 12 minut. Srdí�ka slepujeme marmeládou nebo s želé a r�žky má�íme do mlé�né �okoládové polevy. 
(zdroj-TINA) Já jsem srdí�ka neslepovala. 
 
21. O�echové v�ži�ky: 
recept na t�sto u fotky �.23, krém u fotky �.19. Lepení kole�ek: kole�ko, džem, kole�ko, krém, kole�ko,  
�okoládová poleva, polovina vlašského o�echu. 
 

22. 23. 24.  
22. O�echová srdí�ka: 
recept na t�sto u fotky �.23. Do poloviny srdí�ek vykrojíme otvor menším srdí�kem, slepujeme rybízovým džemem. 
 
23. Víde�ské dortí�ky: 
200 g polohr. mouky, 70 g mletých jader lískových o�íšk�, 70 g mou�kového cukru, 140 másla nebo  
rostlinného tuku, trochu citronové štávy, špetka mleté sko�ice, špetka kyp�ícího prášku do pe�iva.  
Ze všech surovin zpracujeme t�sto, necháme p�l hodiny odpo�inout. Vyválíme plát 3 mm silný,  
vykrajujeme kole�ka a p�i teplot� 180 °C upe�eme dor�žova. Spojíme 2 kole�ka džemem a t�etí kole�ko  
krémem. Krém: 1/4 l mléka, 1 vanilkový pudink, 2 lžíce mou�kového cukru, 1 vanilkový cukr, 70 g másla.  
Z mléka a pudinkového prášku uva�íme pudink. Máslo s cukrem vymícháme do p�ny, p�idáme pudink a  
vymícháme hladký krém. Slepená kole�ka pot�eme �okoládovou polevou a zdobíme polovinou mandle.  
(zdroj - Praktická žena - Vánoce) 
 
24. Duté rohlí�ky: 
100 g polohr. mouky, 1/2 lži�ky jedlé sody, 250 g cukru mou�ka, 125 g másla, 120 g mletých o�ech�, 
1-2 lžíce mléka. Ze všech surovin vypracujeme t�sto. Plníme do formi�ek a pe�eme p�i 180 °C.  
Teplé vyklepneme, rohlí�ky jsou uvnit� duté a velmi k�ehké. Zdobíme �okoládovou polevou. 



 

25. 26. 27.  
25. Trubi�ky s máslovým krémem: 
350 g hl. mouky, 150 g mou�kového cukru, 200 g másla, 70 g mletých o�ech�, 1 vejce, 1 žloutek,  
1 lži�ku kakaa. Ze všech surovin vypracujeme t�sto a dáme p�es noc do ledni�ky. Pak vyválíme plát  
2 mm silný, rádýlkem krájíme obdélní�ky 4x6 cm. Natá�íme na trubi�ky. Pe�eme asi 10 minut p�i 180 °C.  
Vychladlé trubi�ky namá�íme do o�echové (nebo jiné) polevy. Po ztuhnutí polevy plníme máslovým krémem.  
Krém: 200 g másla, 200 g cukru mou�ka, 140 g mletých o�ech�, 1 lžíce rumu. Máslo s cukrem vyšleháme  
do p�ny, p�idáme o�echa a rum. (zdroj - TINA) 
 
26. �tvere�ky bez cukru: 
recept na t�sto i krém u fotky �. 13 jen s vynecháním kakaa. Polévané o�echovou polevou. 
 
27. Pracny: 
170 g hl. mouky, 140 g másla,100 g cukru mou�ka, 70 g mletých o�ech�, špetka sko�ice a trochu kakaa. 
Ze všech surovin vypracujeme t�sto, necháme chvíli odpo�inout, plníme do formi�ek a pe�eme p�i 170-180 °C.  
Ješt� teplé m�žeme obalovat v cukru. 
 

28. 29. 30. 

 



30. �okoládové �tvere�ky: recept u fotografie �. 13. 
 

. 34.  
34. (v p�edu) Slané sýrové:  
400 g hl. mouky, 250 g tuku nebo másla, 200 g taveného sýra, 2 vejce, 1/2 bal. prášku do pe�iva, s�l.  
Vypracujeme t�sto, rozválíme na 2 mm silnou placku (t�sto vysko�í), vykrajujeme r�zné tvary,  
pot�eme rozšlehaným vejce a sypeme �ímkoli (kmín, mák, sezam, ln�né semínko, paprika, kari, strouhaný sýr atd). 
 
( v pozadí)  Rychlé kremrole:  
370 g hl. mouky, 280 g másla, 1 kysaná smetana, 1 vejce. Vypracujeme hladké t�sto a necháme hodinu odpo�inout.  
Potom rozválíme na obdélník, rozkrájíme jej na asi 3 cm široké pruhy, které natá�íme na cukrá�ské trubi�ky.  
Položíme na plech vyložený pe�ícím papírem, pot�eme rozšlehaným vejcem a pe�eme p�i 180 °C p�ibližn� 15 minut  
dozlatova. Bílková nápl�: 4 bílky, 280 g jemného krystalu vyšleháme v pá�e. (zdroj - Chvilka pro tebe).  
Z tohoto t�sta jsou i mini kremrolky na tácu vp�edu po stranách sýrového pe�iva, které jsou pln�né lu�inou. 
 

 36. 37.  
36. Kuli�ky „Karamelové Raffaelo“: 
250 g 100% tuku, 1 Salko (zkaramelizované va�ením plechovky pono�ené do vody 1-2 hodiny),  
70 g Solamylu (nebo 2 karamelové pudinky, pražené nesolené mandle, kokos na obalení. Do horkého  
rozpušt�ného 100% tuku vmícháme zkaramelizované salko, Solamyl nebo karamelové pudinky. Když sm�s  
zhoustne, necháme vychladit, lži�kou nabíráme kousky, tvarujeme kuli�ky, do kterých vmá�kneme praženou 
nesolenou mandli, obalujeme v kokosu, uložíme do papírových koší�k�. 
 
37. Fíkové kostky:  
150 g fík�, 100 g nastrouhaných o�ech�, 100 g cukru mou�ka, 1 lži�ka sko�ice, 50 g nastrouhaného perníku,  
rum podle chuti, �okoládová poleva. Fíky umeleme na masovém mlýnku, promícháme s ostatnímu surovinami  
krom� �okoládové polevy. Hmotu vyválíme na siln�jší placku, vykrájíme kostky a necháme do druhého dne o 
schnout. Potom poléváme �okoládovou polevou. Po zaschnutí uložíme do papírových koší�k�. 
 

38. 39. 40.  
38. Šušené švestky v ho�ké �okolád�: 
Sušené švestky naplníme vlašskými o�echy a obalujeme v ho�ké �okoládové polev�. 
 



39. Kuli�ky „Ferrero-Rocher“:  
250 g 100% tuku, 1 Salko, 2 kakaové pudinky, 2 lžíce kakaa, pražené lískové o�íšky  
(na suché pánvi vymnuté ve staré ut�rce), hrub� sekané lískové nebo vlašské o�echy na obalení.  
Do horkého rozpušt�ného 100% tuku vmícháme Salko, 2 kakaové pudinky a 2 lžíce kakaa.  
Když sm�s zhoustne a vychladne, lži�kou nabíráme kousky, tvarujeme kuli�ky,  
do kterých vmá�kneme lískový o�íšek a obalíme v hrub� sekaných o�íškách. 
 
40. Kávová zrna:  
1 balí�ek piškot� (umlít na strojku na strouhanku nebo v robotu), 140 g másla, 100 g cukru mou�ka, 
100 g mletých o�ech�, 4 lži�ky kakaa, 3 lži�ky instantní kávy (Jacobs), 100 g nugátové �okolády (nastrouhat).  
Všechny suroviny zpracujeme v t�sto, ze kterého utvo�íme oválky. Rukojetí va�e�ky ud�láme ryhu  
v podob� kávového zrna. Celá zrna má�íme v �okoládové polev� a dáme na m�ížku okapat. 
 

41. 42. 43.  
41. Sušené meru�ky v mlé�né �okolád�: 
Sušené meru�ky naplníme oloupanými mandlemi a obalujeme v mlé�né �okoládové polev�. 
 
42. Kuli�ky „Raffaelo“: 
250 g 100% tuku, 1 salko, 70 g Solamylu (nebo 2 kokosové pudinky), 50 g jemn� mletého kokosu,  
pražené nesolené mandle, kokos na obalení. Do horkého rozpušt�ného 100% tuku vmícháme Salko,  
Solamyl nebo kokosové pudinky a jemn� mletý kokos. Když sm�s zhoustne a vychladne, lži�kou  
nabíráme kousky, tvarujeme kuli�ky, do kterých vmá�kneme praženou mandli a obalujeme v kokosu. 
 
 

DALŠÍ CUKROVÍ 

1.  
�okoládové doutní�ky – nepe�ené:  
250 g mletých piškot�, 250 g cukr mletý, 250 g kandované ovoce a rozinky, š�áva a k�ra z citrónu, 70 g másla (nebo 
ztužený tuk), do hustoty rum. Tvo�íme malé doutní�ky, které po ztuhnutí namá�íme v �okoládové polev� a zdobíme 
barevným sypáním, m�žeme uprost�ed nalepit proužek z alobalu jako na doutníku. 
  
 
Burizónový chlebí�ek: 
250 g krystalového cukru rozpustíme na karamel, p�idáme celé Salko (slazené kondenzované mléko) a p�idáme celou 
rozpušt�nou Ivu nebo modrou Lukanu. �ádn� promícháme a vsypeme balí�ek neslazených burizon�. Vše upravíme do  
formy na biskupský chlebí�ek. Polijeme �okoládou. Po ztuhnutí krájíme na kosti�ky. 
 



 
BOMBI�KY: 
20 dk ml. cukru, 20 dk mletých piškot�, 4-5 lžíce rumu, 6 dk ztuženého tuku, 1 bílek.  
Vypracujeme t�sto a vytla�íme vosí hnízda, do d�lku lži�kou dáme trošku vaje�ného likéru  
a zatáhneme dob�e krémem, p�iklopíme linecké kole�ko, poleleme �okoládou.Moc dobré! 
 

 
KULI�KY (z drobk�) : 
cukroví,které se polámalo a nebo se tak úpln� nepovedlo, o�ezané okraje  
piškotového t�sta, kousky z vykrajování atd. Zbytky krém�, marmelády, mleté o�echy 
a hlavn� RUM. Zpracujeme hmotu, tvo�íme kuli�ky, do kterých m�žeme zabalit  
lískový o�íšek, obalíme v mletých o�íšcích, nebo podle obrázku - �okoládou p�ilepíme na  
linecké kole�ko a ozdobíme.  
 

 
 
VOSÍ HNÍZDA jinak: 
1 bílek , 17 dk mletých o�ech� , 15 dk mletého cukru, citronová k�ra,  
zpracujeme klasicky a nebo rozválíme na plát (t�sto p�ekrýt folií aby se nelepilo),  
p�ilepíme krémem na linecké stejného tvaru.Je to rychlejší a dob�e to vypadá - viz. foto  
 

 
MUŠLE Z KOKOSU: 
1 bílek , 12 dk kokosu, 15 dk cukr mou�ka.(Kokosové vosí hnizdo jinak)   



 
 

 
�OKOLÁDOVÉ KOSTKY:  
Z 5 bík�,špetky soli, 20 dk cukru krupice ušleháme sníh, p�idáme 5 žloutk�  
a zase šleháme,p�idáme 3 lžíce oleje a zase šleháme, va�e�kou vmícháme  
18 dk hladké mouky a lžíci kakaa . T�sto upe�eme na plechu s pe�ícím papírem 
nebo plech vymažeme a vysypeme polohrubou moukou.Plát rozkrojíme na p�l, 
pokropíme rumem a pláty spojíme krémem.Nakrájíme na kostky,které ješt� pocouráme  
rumem (rumem nešet�it). Kostky poléváme �okoládou a zdobíme o�íškem nebo mandlí. 
Když nebudete šet�it rumem je to fakt super. 
 
Šuhajdy: 
1 plechovka slazeného kondenzovaného mléka Salko, 250 g másla, 2 �okolády na va�ení, 1 ztužený tuk (Omega),  
papírové koší�ky, o�íšky, mandle, barevný má�ek na ozdobu (nemusí být). Salko 1 hodinu va�íme v plechovce,  
aby získalo karamelovou chu�, po vychladnutí smícháme s máslem, nejlépe se vymíchá elektrickým šleha�em.  
�okolády s Omegou rozpustíme ve vodní lázni. Do p�ipravených koší�k� dáme lži�ku �okolády,  
doporu�uji nechat chvíli ztuhnout, na to dáme karamelovou nápl� a op�t zalijeme �okoládou.  
M�žeme zdobit o�íškem, mandlí apod.  
 
Pracny: 
25 dkg hladké mouky, 15 dkg másla, 12 dkg cukru, 7 dkg mletých vlašských o�ech�, 1 vejce, lži�ka kakaa, 
citrónová k�ra, h�ebí�ek, sko�ice 
O�echy: 
27 dkg hladké mouky, 18 dkg másla, 9 dkg cukru, 10 dkg mletých vlašských o�ech� (mandlí), 1 vejce,  
2 lžíce kakaa. �ást o�ech� plním máslovým krémem, �ást jako kaštánky – zdobi�kou okraj z máslového krému, 
vložit kuli�ku. Krém: máslový. Kuli�ka do o�ech�: mleté piškoty (m�žeme i trochu mletých o�íšk�), máslo, rum, 
kakao, cukr – d�lám od oka – z hmoty tvo�íme kuli�ky.  
Máslový krém: 
Uva�íme puding ze 4 dl mléka a 1 sá�ku vanilkového pudingového prášku – necháme vychladnout.  
Ušleháme 1 1/2-2 kostky másla s mou�kovým cukrem (podle chuti), postupn� zašleháme vychladlý puding.  
Rozd�lím na 2 �ásti. Jednu nechám bez p�íchuti, do druhé zašlehám rozm�klou �okoládu na va�ení,  
p�ípadn� ješt� z �ásti ud�lám kávový nebo jiný krém podle chuti. 
 
O�echové linecké: 
60 dkg hladké mouky, 40 dkg másla, 20 dkg ml. cukr, 20 dkg ml. o�echy, 4 žloutky. Zpracujeme a necháme chvíli v 
chladu, potom rozválíme a vykrajujeme kyti�ky, jedmu v�tší a jednu menší, po upe�ení spojujeme vždy v�tší a menší 
náplní: smícháme ml. o�echy a marmeládu. Potom polijeme �okoládovou polevou a dáme marcipánovou kyti�ku, 
doprost�ed kyti�ky ud�láme polevou te�ku.  
Kokosové kyti�ky: 
25 dkg kokosu, 25 dkg ml. cukr, 10 dkg másla, 3-4 lžíce rumu, trochu d�tské krupi�ky. Ud�láme t�sto a dáváme do 
formi�ky (kyti�ka), vyklopíme a pak spojujeme s marmeládou na linecké kole�ko, doprost�ed ud�láme �ok. polevou 
te�ku. 


