Vanocni peceni - rady, tipy, triky
Vlozeno: 17.10.2014

Jako je tomu kazdy rok, tak i letos bude vanocni cukrovi a pecivo dotvaret tu pravou atmosféru
vanoc.
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Na www.Senzarecepty.cz naleznete recepty na tradicni vanocni cukrovi jako jsou vanilkové rohlicky,
pracny, vosi hnizda, kokosky, pernicky,....

VSechny recepty na vanocni cukrovi naleznete ZDE

Prinds$ime Vam i par tipu a trik{i, aby vase vanoc¢ni vytvory dopadly co nejlépe.
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RADA PRVNI:

Kdy zacit s pripravou vanocniho peciva?

3 tydny do Stédrého dne bychom méli zacit s timto vanocnim pecivem:
vanilkové rohlicky

pernicky

kokosky

zadzvorky a zazvorové pecivo

medvédi tlapky

2 tydny do Stédrého dne bychom méli zacit s timto vdnocnim pecivem:

Pecivo z lineckého tésta

1 tyden pred Stédrym dnem:
pecivo z bilkovych tést

Nepecené cukrovi - napriklad cokoladové hrudky


http://www.senzarecepty.cz/form/Vánoční pečení – rady, tipy a triky Jako je tomu každý rok, tak i letos bude vánoční cukroví a pečivo dotvářet tu pravou atmosféru vánoc. Na www.Senzarecepty.cz naleznete recepty na tradiční vánoční cukroví jako jsou vanilkové rohlíčky, pracny, vosí hnízda, kokosky, perníčky,.... Přinášíme Vám i pár tipů a triků, aby vaše vánoční výtvory dopadly co nejlépe. RADA PRVNÍ: Kdy začít s přípravou vánočního pečiva? 3 týdny do Štědrého dne bychom měli začít s tímto vánočním pečivem: vanilkové rohlíčky perníčky kokosky zázvorky a zázvorové pečivo medvědí tlapky 2 týdny do Štědrého dne bychom měli začít s tímto vánočním pečivem: Pečivo z lineckého těsta 1 týden před Štědrým dnem: pečivo z bílkových těst Nepečené cukroví – napřiklad čokoládové hrudky 1 den před Štědrým dnem: vánočky O Štědrém dni: jablkový závin, štrůdl RADA DRUHÁ: Jak uchovávat pečivo a cukroví: Cukroví a pečivo by mělo být uchováváno při teplotách maximálně do 5°C na tmavém místě mimo dosah přímých slunečních paprsků. Nejlepší je uchovávat cukroví a pečivo v krabicích. Před pečením se ujistěte, že máte dostatek těchto papírových krabic. Sušenky a linecké pečivo bez náplně skladujte v plastových nebo plechových krabicích vystlaných ubrouskem. Můžete použít i papírovou krabici. Pečivo a cukroví s čokoládovou polevou skladujte nejlépe v plastových nádobách v lednici. Sněhové pečivo a kokosky se nejlépe skladují v papírových sáčkách. Nikdy je nedávejte do lednice ani do nádob z plastu nebo plechu. Navlhly by. Plněné linecké pečivo a jiné slepované pečivo a cukroví skladujte v chladu v papírových krabicích nebo v uzavřených plastových krabicích v ledničce. Cukroví a pečivo nikdy neskladujte s jinými potravinami, zvláště s uzeninami, aby nenatáhlo jejich vůni. Každé pečivo s výjimkou pečiva ze sněhového těsta a kokosek můžeme uchovat v mrazničce. Po vyjmutí je necháme zvolna rozmrazit nebo je rozpečeme v troubě RADA TŘETÍ: Při jakých teplotách péct pečivo a cukroví: 100°C – tato teplota se používá na sušení například laskonek nebo jiného bílkového pečiva 130 – 150°C – teplota na pečení při nízké teplotě a sušení( ořechové sněhové pečivo, placičky 160 – 170°C – střední teplota pečení vhodná na třená(šlehaná) tuková těsta 170 – 190°C – tyto teploty používáme na pečení pečiva, které je kypřené kypřícím práškem - aaaaaaaaaaaaaamedová pečiva a perníky 190 – 210°C – vyšší střední teplota vhodná pro koláče pečené ve formách, vánočky, pečivo z aaaaaaaaaaaaakynutého těsta, štoly, menší vánoční cukroví 210 – 225°C – vyšší teplota pečení – pečivo z piškotového a listového těsta, pečivo s vyšším aaaaaaaaaaaaa obsahem tuku 225 – 250°C – vyšší teplota pečení - pečivo z listového a odpalovaného těsta, záviny 250 – 300°C – vysoká teplota pečení – pro rychlé a prudké zapečení sněhových hmot RADA ČTVRTÁ: Jak na domácí marcipán Marcipán snadno vytvoříme smícháním spařených, oloupaných a velmi najemno nakrájených nebo podrcených mandlí s napěněným bílkem a moučkovým cukrem. Třeme tak dlouho, až vznikne vláčná hmota. Tuto hmotu zabalíme do potravinářské fólie a necháme nejlépe do druhého dne vychladit. Vytvořený marcipán můžete obarvit potravinářským barvivem nebo ochutit dalšími surovanimi. RADA PÁTÁ: Tipy a triky: Chcete li docílit toho, aby byla vaše vánočka krásně lesklá, přidejte do vajíčka trochu mléka. Chcete li, aby cukrová poleva se lépe roztírala a pomalu tuhla, přidáme do ní trochu kypřícího prášku. Chcete li docílit, co nejtenčího těsta na závin, tak posypeme útěrku moukou a na ní již pohodlně těsto vytáhneme. Chcete li vyšlehat pořádně sníh na pusinky, přidáme k bílkům lžičku octa. Chcete li, aby cukroví zvláčnělo, přidáme do krabice z němu celé jablko. Chcete li vytvořit hoblinky z čokolády, tak je nejlépe vytvoříme škrabkou na brambory Chcete li vytvořit čokoládové dekorace – čokoládu rozpustíme a dle představy ji v tenčí vrstvě nastříkáme podle fantazie na pečící papír nebo silikonovou podložku a poté vložíme minimálně na 15 minut do mrazáku. Při zadělávání těst by vždy měly mít všechny suroviny stejnou teplotu. Těsta se nejlépe vyválí a tvarují, pokud je dáte odpočínout do lednice do druhého dne Ideální teplota pro růžově propečené cukroví je 180°C. Pokud je teplota vyšší, tak cukroví zhnědne, pokud nižší, tak může z těst vytékat tuk. Náplně: Tukové náplně můžete ochutit kapkou destilátu nebo kávou Do marmelády pro lepší chuť můžeme přidat ovocnou šťávu a piškotové drobky Z drobků, které nám zbydou z pečiva můžeme vytvořit sladké koule, které vytvoříme tak, že drobky a rozbité kousky pečiva rozmixujeme, přidáme šlehačku, marmeládu, rum či jiný destilát a ze směsi vytvoříme kuličky. Lesklého cukroví docílíme tak, že cukroví hned po upečení potřeme oslazeným mlékem se škrobem Většinou se snažíme používat cukr krupici místo krystalu. Krystal je moc hrubý a u těst by se nemusel dobře rozpustit a po upečení by byly na povrchu hnědé tečky. Při pečení piškotového těsta nesmí být trouba předehřátá. Po upečení se nesmí ihned vytahovat z trouby, aby se nesrazilo. Piškotová roláda se při stáčení nebude lámat, pokud při přípravě smícháme mouku v poměru 50:50 se solamylem. Do piškotového těsta zatřeme za každý žloutek 1 lžíci teplé vody, pokaždé zvlášť, postupně. Těsto bude lehčí a nabude na objemu. Jestliže nemáme při zadělávání kynutého těsta dostatečně velký kousek droždí, prosejeme do mouky trochu prášku do pečiva. Jestliže se těsto lepí na vál, tak lepší než jej stále podsypávat moukou a riskovat tím zničení receptury těsta, těsto zpracovávat na pergamenovém papíru, kde se nepřilepí.
http://www.senzarecepty.cz/hledat.php?fulltext=vanilkové rohlíčky&vyhledat.x=0&vyhledat.y=0
http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/387-vanocni-pracny/
http://www.senzarecepty.cz/hledat.php?fulltext=vosí hnízda&vyhledat.x=0&vyhledat.y=0
http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/1175-kokosky/
http://www.senzarecepty.cz/recept/cukrovi/
http://www.senzarecepty.cz/hledat.php?fulltext=vanilkové rohlíčky&vyhledat.x=0&vyhledat.y=0
http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/1175-kokosky/

1 den pred Stédrym dnem:
vanocky

O Stédrém dni:

jablkovy zavin, Stradl

(x]

RADA DRUHA:

Jak uchovavat pecivo a cukrovi:

Cukrovi a pecivo by mélo byt uchovavano pri teplotdch maximalné do 5°C na tmavém misté mimo
dosah primych slunecnich paprski. Nejlepsi je uchovavat cukrovi a pecivo v krabicich.

Pred peCenim se ujistéte, Ze mate dostatek téchto papirovych krabic.

Susenky a linecké pecivo bez naplné skladujte v plastovych nebo plechovych krabicich vystlanych
ubrouskem. Muzete pouZit i papirovou krabici.

Pecivo a cukrovi s cokoladovou polevou skladujte nejlépe v plastovych nadobach v lednici.

Snéhové pecivo a kokosky se nejlépe skladuji v papirovych sackach. Nikdy je nedavejte do lednice
ani do nadob z plastu nebo plechu. Navlhly by.

PInéné linecké pecivo a jiné slepované pecivo a cukrovi skladujte v chladu v papirovych
krabicich nebo v uzavienych plastovych krabicich v lednicce.

Cukrovi a pecivo nikdy neskladujte s jinymi potravinami, zvlasté s uzeninami, aby nenatéhlo jejich
vini.


http://www.senzarecepty.cz/hledat.php?fulltext=vánočka&vyhledat.x=0&vyhledat.y=0
http://www.senzarecepty.cz/hledat.php?fulltext=štrůdl&vyhledat.x=0&vyhledat.y=0

Kazdé pecivo s vyjimkou peciva ze snéhového tésta a kokosek mizeme uchovat v mraznicce. Po

vyjmuti je nechame zvolna rozmrazit nebo je rozpeceme v troubé
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RADA TRETI:

Pri jakych teplotach péct pecivo a cukrovi:

100°C - tato teplota se pouziva na susSeni napriklad laskonek nebo jiného bilkového peciva

130 - 150°C - teplota na peceni pri nizké teploté a suseni( ofechové snéhové pecivo, placicky

160 - 170°C - stfedni teplota peCeni vhodnd na tfenéd(Slehand) tukova tésta

170 - 190°C - tyto teploty pouzivdme na peceni peciva, které je kyprené kypricim praskem -
peciva a perniky

190 - 210°C - vyssi stiedni teplota vhodna pro kolace pecené ve formach, vanocky, pecivo z
tésta, Stoly, mensi vanocni cukrovi

210 - 225°C - vyssi teplota peceni - pecivo z piSkotového a listového tésta, pecivo s vys$sim
tuku

225 - 250°C - vyssi teplota peceni - pecivo z listového a odpalovaného tésta, zaviny

250 - 300°C - vysoka teplota peceni - pro rychlé a prudké zapeceni snéhovych hmot

(x]

RADA CTVRTA:

Jak na domaci marcipan

medova

kynutého

obsahem

Marcipan snadno vytvorime smichanim sparenych, oloupanych a velmi najemno nakrajenych nebo podrcenych



mandli s napénénym bilkem a mouckovym cukrem. Treme tak dlouho, az vznikne vla¢na hmota. Tuto hmotu zabalime
do potravinarské félie a nechame nejlépe do druhého dne vychladit.

Vytvoreny marcipdn muzete obarvit potravinarskym barvivem nebo ochutit dal$imi surovanimi.
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RADA PATA:

Tipy a triky:

Chcete li docilit toho, aby byla vase vanocka krasneé leskld, pridejte do vajicka trochu mléka.

Chcete li, aby cukrova poleva se 1épe roztirala a pomalu tuhla, priddme do ni trochu kyprticiho prasku.

Chcete li docilit, co nejtenciho tésta na zavin, tak posypeme utérku moukou a na ni jiz pohodlné tésto vytdhneme.

Chcete li vySlehat porddné snih na pusinky, priddme k bilkim 1Zi¢ku octa.

Chcete li, aby cukrovi zvlacnélo, pridame do krabice z nému celé jablko.

Chcete li vytvorit hoblinky z cokolady, tak je nejlépe vytvorime Skrabkou na brambory

Chcete li vytvorit cokoladové dekorace - Cokolddu rozpustime a dle predstavy ji v tenci vrstvé nastrikame podle
fantazie na pecici papir nebo silikonovou podlozku a poté vlozime minimdalné na 15 minut do mrazaku.

Pri zadélavani tést by vzdy mély mit vSechny suroviny stejnou teplotu.

Tésta se nejlépe vyvali a tvaruji, pokud je date odpocinout do lednice do druhého dne

Idedlni teplota pro ruzové propecené cukrovi je 180°C. Pokud je teplota vy$si, tak cukrovi zhnédne, pokud nizsi, tak



muze z tést vytékat tuk.

Naplné:
Tukové naplné muzete ochutit kapkou destilatu nebo kédvou

Do marmelddy pro lep${ chut muzeme pridat ovocnou $téavu a piSkotové drobky

Z drobku, které nam zbydou z peciva muzeme vytvorit sladké koule, které vytvorime tak, Ze drobky a rozbité kousky
peciva rozmixujeme, pridame Slehacku, marmelddu, rum ¢i jiny destilat a ze smési vytvorime kulicky.

Lesklého cukrovi docilime tak, Ze cukrovi hned po upeceni potfeme oslazenym mlékem se Skrobem

Vétsinou se snazime pouZzivat cukr krupici misto krystalu. Krystal je moc hruby a u tést by se
nemusel dobre rozpustit a po upeceni by byly na povrchu hnédé tecky.

Pri peceni piskotového tésta nesmi byt trouba predehrata. Po upeceni se nesmi ihned vytahovat z
trouby, aby se nesrazilo.

PiSkotova rolada se pri staceni nebude lamat, pokud pri pripravé smichdme mouku v poméru 50:50
se solamylem.

Do piskotového tésta zatreme za kazdy zloutek 1 1zici teplé vody, pokazdé zvlast, postupné. Tésto
bude leh¢i a nabude na objemu.

Jestlize nemame pri zadélavani kynutého tésta dostatecné velky kousek drozdi, prosejeme do mouky
trochu prasku do peciva.

Jestlize se tésto lepi na val, tak lepsi nez jej stéle podsypavat moukou a riskovat tim zniceni
receptury tésta, tésto zpracovavat na pergamenovém papiru, kde se neprilepi.
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