Skandinavské vanocni cukrovi

Pepparkakor — Svédské , peprové” susenky (ginger thins)

Zemé: Svédsko

Pepparkakor” — tradi¢ni $védské pernicky — neodmyslitelné pat¥i k vano&nim svatkéim ve Svédsku.
Jejich plivod saha aZ do stfedovéku, kdy se tyto kofenéné susenky nejen pekly pro potéseni, ale také
pouzivaly jako Iék. V té dobé bylo koreni vzacné a opredené legendami, a dokonce se tika, Ze se
pepparkakor pripravovaly i v klasterech.

Podle staré historky z 15. stoleti si mnisi pekli pepparkakor ,na traveni” — a traduje se, Ze tyto
pernicky dokdzaly zlepsit i ndladu samotného kréle. Od té doby se fika, Ze kdo ma chmury, po jednom
pepparkakoru se usméje.

Dnes se pepparkakor pec¢ou béhem adventu,
¢asto ve tvarech srdci, hvézd nebo sobd.

Suroviny (cca 50ks)

e 400 g hladké mouky

150 g masla

e 70glesniho medu

e 200 g trtinového cukru

e 2 |zZice kvalitniho pernikového koreni

e 1lzicka jedlé sody

e 100 ml vlazné vody

Postup

1. Rozpusténé maslo smichejte s medem, cukrem, vodou a kofenim. Na pracovni plochu
vysypte mouku smichanou s jedlou sodou, udélejte uprostred dilek, vlaznou smés do néj
postupné nalijte a vSechno dohromady zpracujte na hladké tésto. Zabalte ho do félie a
nechte 24 hodin odpocivat v lednici.

2. Druhy den tésto rozvalejte na asi 2 mm tenky plat a vykrajejte z néj své oblibené tvary. V
troubé predehraté na 180 °C je pecCte 5-7 minut.

Pernicky se velmi snadno pfipali, radéji je kontrolujte. Nechte je na plechu aZ do vychladnutj,
aby se vdm nepoldmaly. Jsou vyborné Cerstvé, ale kdyz je uloZite v plechovce, vydrzi vam
pékné dlouho.



Skandinavské vanocni cukrovi

Zemé: Dansko
Ptibéh / tradice:
Vaniljekranse — v prekladu ,vanilkové vénecky“ — patfi k neodmyslitelnym klasikdam danského
vanocniho peceni. Prvni recepty se objevuji uz v 19. stoleti, a od té doby se jejich pfiprava stala
rodinnym ritualem. Tvarovani vonavych, maslovych véneckd byva casto veselou tradici, pri které se
zapojuje celd rodina.
Vypravéni:
,Formovani véneckl je idedlni spole¢nd aktivita — déti trénuji
tvarovani a zdobeni, zatimco dospéli vzpominaji na Vanoce z
minulych let.”
Suroviny (cca 40 kusU)

e 250 g masla (mouckové zméklé)

e 150 g mouckového cukru

e 1 vanilkovy lusk nebo 2 IZi¢ky vanilkového extraktu

o 1vejce

e 300 g hladké mouky

e 100 g mletych mandli (volitelné)

1. Uslehej maslo s cukrem a vanilkou do nadychané hmoty, pridej vejce. Vmichej mouku a mleté
mandle - hladké tésto.

2. Tésto dej do cukrarského sacku nebo utvor valecek, krajej na kousky a tvaruj vénecky.

3. Pec pfi 180 °C 8-10 min — jen do zlehka zlaté. Po vychladnuti m(Zes polit rozpusténou
¢okoladou.



