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Mili Sitatelia,

velmi pekne dakujem v8etkym spolupracovnikom a klientom, ktori sa
podielaju na realizacii Specialneho vydania receptov VIANOCE
BezlLepku 2025. Spolu vam prinasame niekolko vianocnych receptov
a verime, ze si medzi nimi najdete aj tie, ktoré sa stanu vase oblubené
nielen na sviato¢né chvile.
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vianoc¢na torta s medovnikmi podla
@ littlesweets by martina

Ingrediencie:

Korpus:

500 g Schar MIX C Patisserie
3 PL mlieko

2 PL med

1 celé vajce

150 g krystalovy cukor

50 g maslo

1 CL s6da bikarbona

Na krém:

400 ml mlieko

1 bal puding kokosovy
3 PL krystalovy cukor
150 g maslo

maslo

Na potretie korpusov:
malinovy dzem

Na dozdobenie:
medovnicky

Postup:

1.

5.
6.
7.

8.

10.

1.

12.

Nad vodnou parou zahrievame za staleho mieSania
20 minut med, mlieko, vajicko, krystalovy cukor a
maslo.

2. Ruru si predhrejeme na 185°C
&,
4. ESte za horuca vylejeme zmes do muky a vypracu-

Muku preosejeme so sédou bikarbénou.

jeme kompaktné cesto.

Rozdelime si ho na 6 rovnakych kuskov.
Vyvalkame a vykrojime kruhy s priemerom 18 cm.
Pecieme na papieri na pecenie pri teplote 185°C
priblizne 7-8 minut (do zlatista)

Na pripravu krému budeme potrebovat husty koko-
sovy puding, ktory si pripravime z mlieka, pudingo-
vého prasku a cukru, ktory vychladime za staleho
mieSania.

. Maslo musi byt izbovej teploty aby sa nam krém

nezrazil musi byt puding aj maslo priblizne rovnakej
teploty. VymieSame krém.

Tortu skladame vrstvenim korpus-malinovy dzem-
kokosovy krém (tenka vrstva) a opat korpus.

Tortu obtrieme zvySkom kokosového krému. Ak
chceme mat’ dokonalu bielu tortu, pouzijeme Svaj-
Ciarsky obterovy krém.

Na dozdobenie pouZijeme medovnicky.



viano¢ny makovy vencek k Stedrovecerne;j
polievke podla
@ littlesweets by martina

Ingrediencie:

300 g Schar MIX B Bread
100 ml smotana na Slahanie
12 g Cerstvé kvasnice

1 PL psyllium

300 ml voda

2 PL olivovy olej

1 CL cely mak

1 CL cukor

1 CL sol

1 Zitko na potretie a cely mak

Tip:

namiesto maku mézete pouzit celu rascu
alebo sezamové semiacka

Postup:

1

2.

© 0o

10.

. Do 100 ml vody pridame psyllium nechame

posobit asporn 15 minut.

Do 100 ml smotany na Sfahanie pridame
cukor, zahrejeme apridame rozdrvené Cer-
stvé kvasnice a nechame pésobit priblizne
15 minut.

. Navazime si muku, pridame sofl, mak, olej a

zvySnych 200 ml vody.

. Psyllium aj nakysnuté kvasnice pridame do

muky a vypracujeme kompaktné cesto.

. Z cesta tvarujeme venceky tak, Ze si naj-

skor vytvorime 2 rovnako dihé a uzke
Sufance.

. Dva konce spojime a postupne zapletieme

a zvinieme do kruhu.

. Potrieme Zitkom, ktoré vymieSame s 1 PL

smotany na Slahanie.

. Posypeme celym makom.
. PeCieme na papieri na pecenie pri teplote

200°C do zlatista, priblizne 15 - 20 minut.
Mbzeme podavat k Stedrovecernej polievke
ako pecivo.



vianoc¢né orieSky plnené bielou
cokoladou, malinami a pistaciami podla
@ littlesweets by martina

Ingrediencie:

Cesto:

200 g Schar MIX IT Universal
125 g maslo

75 g mleté oriesky

50 g praskovy cukor

1CL kakaovy prasok

1 celé vajicko

6 g prasok do peciva

Na krém:

300 g biela ¢okolada
100 ml sladka smotana
1 CL vanilkovy extrakt
nasekané pistacie
lyofilizované maliny

Postup:

1

W N

10.

. VSetky suroviny na cesto vypracujeme do

kompaktnej hmoty, zabalime do potravinar-
skej félie a dame do chladniCky aspon na
30 minut.

. Ruru si nastavime na teplotu 190°C.
. Bielu ¢okoladou so smotanou a vanilkou

roztopime nad vodnou parou a nechame
vychladnut' na izbovu teplotu. Nasledne
odlozime do chladnicky.

. Cestom plInime formicky v tvare orieSkov

(medvedie labky).

. PeCieme pri teplote 190°C maximalne 10

minut.

. Vyberieme z rary a nechame chvilku

vychladnut’ a nasledne vyklapame z foriem.

. Do krému z bielej Cokolady pridame nase-

kané oriesky a lyofilizované maliny.

. Naplnime zdobiace vrecko a plnime oriesky,

ktoré spajame do tvaru orieska.

. Odlozime do uzatvorenej nadoby a

nechame odlezat aspon do druhého dna,
aby orieSky jemne zmakli.

Mbzeme posypat praskovym cukrom, alebo
esSte dozdobit namacanim v Cokolade.



vyberte si na svoje
bezlepkoveé Vianoce Schar

ti spravnu muku
od Schar

Bezlepkova muka Schir MIX C PATTISERIE
Bez nej si vianoCné pecenie nevieme predstavit. Je perfektna na
sladké kolace a pokrmy z cesta s kypriacim praskom.

Bezlepkova muka Schar MIX IT UNIVERSAL
Jedna z najuniverzalnejSich bezlepkovych muénych zmesi na trhu,
vhodna je tak pre sladké ako aj slané recepty.

Bezlepkova muka Schar MIX B Bread
Dokonala bezlepkova muka na pecenie chleba a kysnutého peciva.
Vyuzijete ju aj na pecCenie kolacov a cukroviniek.

Bezlepkova muka Schar Mix It Dunkel
Bezlepkova zmes Mix It Dunkel je idealna na pripravu tmaveho peciva.

Bezlepkova muka Schar Mehl Farine

Bezlepkova zmes Farine ma univerzalne vyuzitie, hodi sa napriklad
pripravu palaciniek, cestovin, zemiakového cesta alebo na zahustenie
omacok.

roR L At s/ .Ilﬁ é
* ¥ MIX C DUNKEL
e PATISSERIE RUSTICO
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VYCHUTNAITE Si

VIANOCE PLNE
SLADKE) RADOSTI

.

e Vianocna mc'lgiu sa ukryva
f . v malickostiach - najdete ju
" . . * vslavnostne vyzdobenej
. "' obyvacke, v'odraze svetielok

2 Kok éu stroméeku, &i vonach
Siriacich sa z kuchyne.

Sviatocné pecenie ma

. 2 svbje Speciélne kazlo,
R\ A ked chceme nasim
@5“’ bllzkyn;l dopriat

to najlepsie.
‘Vychutnaijte si ho
spolu s nami.

Jedna z najznamejsich slovenskych cukréarok a sympaticka porotkyna zo znamej televiznej
Sou o peceni, Petra Tothovg, si svoje sviatky nevie predstavit bez tejto sladkej dobroty,
ktor(, exkluzivne pre vas, napiekla tento rok aj v bezgluténovej verzii. InSpirujte sa jej
dokonalym cukrarskym umenim, vsetko potrebné na pripravu ngjdete vo vasom Kauflande.
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VIANOCNY DOMCEK

e (BEZ LEPKU)
od Petry Tothove;

INGREDIENCIE:

¢ 1 balenie bezgluténovej zmesi
na cokoladové muffiny K-free

e 2 vajcia M

* 150 ml vody

¢ 125 ml sIne¢nicového oleja

Pinka:

¢ 300 ml slahackovej smotany 40 %

* 200 g mascarpone 5,
* 60 g praskového cukru

Dokoncenie:
¢ Marhulovy dzem K-Favourites
* Bezgluténové susienky

Zmes vsypte do misky, pridajte vajcia, vodu a olej, premiesajte metlickou a nechajte 5 minat odstat.
Potom ju vylejte na plech vystlanym papierom na pecenie a pecte na 180°C pri klasickom ohreve. Na krém
vyslahajte v miske smotanu s mascarpone, cukrom a Slahackou. Prelozte krém do cukrarskeho vrecka.

Piskotu vyklopte na kuchynska utierku a odstrante papier na pecenie. Vykrojte tri rovnako velké kusy
na zaklad doméeka (cca 18 x 10 cm). Na strechu vykrojte piskoty o nieo uzsie. Na podnos polozte 10 cm 3iroky
piskotovy korpus ako zdklad a potrite ho dzemom, potom naneste vrstvu krému. Navrch polozte druhd vrstvu
piskotového korpusu a postupujte ako pri prvej vrstve. Pokracujte, kym nebude cely domcek pokryty
vrstvami. Potom ho potrite krémom a trochu krému odlozte aj na strechu. Dajte na noc do chladnicky.
Na vrch domceka nalepte bezgluténové susienky ako strechu. Tesne pred poddavanim méozete zvysny krém
pouzit ako sneh a dozdobit strechu domceka. Prajeme dobri chut.

OSLAVUIJTE S NAMI

Aj ked si s gluténom prili§ nerozumiete, pochutnat si na oblibenych
dezertoch, vratane tohto sladkého domceka, mozete aj vdaka

znacke K-free, ktora spolu so sirokym bezgluténovym a bezlaktézovym
sortimentom ndjdete v kazdom Kauflande po celom Slovensku.

Uz 25 rokov vam tento oblubeny predajca potravin z lasky

k Slovensku kazdy den prinasa Siroka ponuku kvalitnych

vyrobkov za senzacne nizke ceny.
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Zalotené | Since 1991

Vianocnée
cookies

Potrebujeme:

125 gmasla, 175 g
bezgluténovej muky
Promix PK / PK Special,
100 g cokoladovych
gombickov alebo
nasekanej cokolady,

100 g trstinového cukru,
50 g suSenych brusnic,

50 g kryStalového cukru,

1 vajce, 1 kopcovita CL
pernikového korenia, % CL
soli, % CL kypriaceho
prasku, ¥ CL sody
bikarbdny

- e
amovd gy,
L @\nmné ﬂee,::’«%-

Postup: Na kocky nakrajané maslo dame do kastrélika, nechame
zovriet a potom nechame asi 4-5 min bublat, kym sa maslo
nesfarbi do zlatista. Odstavime a nechame vychladnut a stuhnut.
Potom k maslu pridame oba druhy cukru a vySlahame do krémova.
Zapracujeme vajce a hapokon prisypeme premiesané suché
prisady. Kratko premieSame, aby sa prisady prepojili (neSlahame) a
z cesta vytvarujeme gulky ako mensi vlassky orech.

&

PROMIXPK ¥

Poukladame ich na plech s papierom a dame na pol hodinu do
mraznicky alebo min. hodinu do chladnicky. Tento krok
nevynechame. Pred pecenim nechame medzi gulkami cesta
dostatoCny odstup, lebo sa pocas pecenia rozleju. Cookies
pecCieme na 180 stuprnioch asi 18-20 minut. V sklenenej
uzatvaratelnej nadobe vydrzia aj 2-3 tyzdne.

www.novalim.net
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NIWALIH

Zalodend | Since 1991

Slané
tycinky

Potrebujeme:

300 g bezgluétnovej
muky Promix T

225 ml vody

50 g uvareného
nastruhaného zemiaku
(mo&ze byt aj zemiakova
kaSa z predoslého dna)
25 g bravCovej masti
10 g Cerstvého drozdia
1 CL soli

1 vajce na potieranie
50 g nastruhaného
tvrdého syra

2 CL ¢ierneho sezamu r

Postup: V mise premieSame suché prisady na cesto, potom
priddme mast, nastruhany zemiak, vodu, na to rozdrobime drozdie
a hnetacom miesime 10 minut cesto. To potom poprasime
bezgluténovou mukou a prikryté nechame vykysnut. Vykysnuté
cesto vyklopime na pomucenu dosku, premiesime a rozdelime na
16 kuskov.

Z kazdého na pomucenej doske vySulame tycinky, poukladame ich
na plech vystlany papierom na pecenie, potrieme rozSlahanym
vajickom, posypeme struhanym syrom a sezamom a nechame esSte
kratko na plechu podkysnut. PeCieme vo vopred vyhriatej rdre na
200 stupnoch do zlatista asi 15 minut. Nechame vychladnut na
mriezke. Podavame k napojom, napriklad s cesnakovym dipom.

www.novalim.net
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Zalodend | Since 1991

Lineckd . .

lorita

|

Potrebujeme:

2 balenia bezguténového
lineckého cesta Novalim
1 vacsi poharik
ribezlového lekvaru

1-2 CL mletej $korice

Na ozdobednie trochu
mandlovych lupienkov
alebo hoblin, praskovy
cukor na posypanie.

- Q

bex
A e Ir:uﬁ,

= “wanecke cesry o
A\ i&‘g‘\‘f

Postup: Linecké cesta nechame pol hodinu pri izbovej teplote
popustit, aby sa s nimi lepSie pracovalo, Kazdé z nich potom
premiesime. Jedno cesto vyvalkdme a vykrojime z neho kruh o
velkosti okruhlej tortovej formy s priemerom 20-22 cm. Cesto

1 vloZzime na dno formy a ddme ho na 7-8 min zapiect na 180 stupriov
do vopred vyhriatej rury. Horuce cesto potrieme ribezlovym dZzemom
dochutenym 1 CL mletej $korice.

Odrezky cesta spracujeme, pridame esSte kusok z druhého cesta a
opat vyvalkame a vykrojime kruh. PoloZzime ho na dZzemovu vrstvu a
dame zapiect. Plat potrieme druhou polovicou ochuteného dzemu.
Zo zvySkov cesta vySulame pruhy a z nich na povrchu kolaca
spravime mriezku. Okraje kolaCa posypeme mandlovymi lupienkami
alebo hoblinami.

Pecieme na 180 stupnoch asi 15-20 min do zlatista. Tortu oodavame
posypanu praskovym cukrom.

www.novalim.net
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Zalotené / Since 1991

Striekané
kolaciky

Potrebujeme:

300 g bezgluténovej muky
Promix PK alebo PK
Special, pripadne UNI

200 g masla alebo
margarinu

100 g praskoveho cukru
80 g horkej Cokolady

3 bielky

Stipka soli

Este poharik kyslého =
dzemu, 100 g horke] &
cokolady na polevu

a 30 g kokosoveho

tuku do polevy

4\@& mna p.d-‘% 81

)

PRBMI!_' PK
Specidl

Postup: Cokoladu roztopime nad parou a nechame vychladnut.
Maslo s praskovym cukrom vyslahame do krémova, primieSame
roztopenu ¢okoladu. Dalej pridame bielky (nevyslahané) a vmieSame
ich do Cokoladovej zmesi. Napokon prisypeme muku Promix PK a
vymieSame makké cesto.

Pomocou zdobiaceho vrecka s hviezdicovou Spickou hanaSame na
plech s papierom na pecenie plné venceky s priemerom asi 2-3 cm a
pecCieme vo vyhriatej rure na 180 stuprnoch asi 10 min.

Po dopecleni nechame kolaciky vychladnut na mriezke. Vzdy dva kusy
spajame dzemom a namacame do polovice do Cokoladovej polevy —
ktoru si pripravime roztopenim ¢okolady a tuku nad parou.

www.novalim.net
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Cedarove
susienky

Potrebujeme:

4 bielky

20 g praskového cukru
20 g Novalim Krupica
bezgluténova

80 g bezgluténovej muky
Promix UNI

1 CL soli

1 CL suSeného oregana
120 g nastruhaného
parmezanu

3 PL rozpusteného masla
5 PL mlieka N
70 g nastrihaného ¢edaru WRUPICY

neagluténong

| g @“‘ﬁmﬁ

i \ 7 Postup: V mise vysSlahame bielky spolu s praskovym cukrom do
PROMIX" UNI tuhych Spiciek. Pridame krupicu, Promix UNI, sol, oregano, parmezan,
» ‘«’s\g% B rozpustené a vychladnuté maslo a mlieko. VSetko spolu dobre
Pt ™, . premieSame.
R §

\ Z cesta lyzicou odoberame a na plech vylozeny papierom na pecenie
ukladame kbépky nie prilis blizko seba - pocCas pecenia sa cesto mierne
roztecie. Kazdu kdpku posypeme struhanym Cedarom.

Vlozime do vopred vyhriatej rury a peCieme na 200 °C priblizne 10
minut do zlatista. SuSienky nechame vychladnut na plechu.
Skladujeme v plechovej doze.

www.novalim.net
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Zalotené / Since 1991

Vianocna
galetka

Potrebujeme:

Na domace listkové cesto:
125 g bezgluténovu muku
Promix UNI + na
pomucenie dosky

125 g studeného masla
125 g krémového tvarohu g
Stipka soli
200 g makovej plnky
cca 100 ml mlieka

trocha citrénovej kéry qonori migy,
Y CL mletej Skorice o “‘ﬂv“‘“"”#a% ) |
1 balenie vanilkového Vo4 \ /
cukru, slivky PROMIX UNI

AT
Vajicko na potretie A

A | %

Praskovy cukor na SAD

posypanie

b

Postup: Promix UNI, sol, na kocky nakrdjané studené maslo a tvaroh
spracujeme do kompaktného bochnika. Zabaleny do potravinovej félie ho
odloZzime do chladnicky aspon na 3 hodiny (pokojne vSak aj cez noc).

Na plnku si v miske zmieSame balenie makovej plnky, vanilku, Skoricu a
citréonovu kéru. Zalejeme to prevarenym mliekom a dobre premieSame.
Nechame mierne vychladnut.

Odpocinuté cesto rozvalkdme na pomucenej doske asi na hrubku 7 mm.
Vykrojime kruhy. do stredu kazdého rozotrieme plnku tak, aby okraje ostali
aspon 2 cm volné. Na nu poukladame do tvaru kvetiny na platky pokrajané
slivky. Okraje cesta dvihame a prekladame kusok po kusku za sebou do
tvaru vinovky. Galetky poukladdme na plech s papierom na pecenie a okraje
cesta potrieme rozSlahanym vajickom. PeCieme na 200 °C do zlatohneda
priblizne 20-25 minut. Pred podavanim posypeme praskovym cukrom.

www.novalim.net
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Pernikovy
stromcek

Potrebujeme:

1 ks Novalim Medové
cesto chladené
bezgluténové

Promix UNI na podsypanie
dosky

Na zasnezenu polevu:

1 bielok

150 g praskového cukru
1 PL vriacej vody

1 PL citronovej Stavy

he;
5" Py

[y

qnedove ces,

Postup: Cesto vyberieme z chladnicky a nechame povolit priizbovej
teplote. Ru¢ne ho eSte premiesime. Na pomucenej doske vyvalkame
na hrdabku 7 mm a vykrajujeme hviezdy réznych velkosti - idedlne si
zadovazime sadu formiciek na vyrobu stromceka.

Vykrojené tvary ukladame na plech vystlany papierom na pecenie a
pecCieme vo vyhriatej rure na 160 °C asi 12 minut. Nechame
vychladnut.

Medzitym si pripravime polevu vysSlahanim vSetkych prisad do
mierne hustej konzistencie. Vlozime ju do cukrarskeho vrecka a
zdobime medovniky - pripadne ich len namac¢ame do polevy. Polevu
nechame zaschnut na chladnom mieste. Potom poskladame z
medovnikov stromcek s daréekmi.

www.novalim.net



Zalotené / Since 1991

Potrebujeme:

100 g odkdstkovanych
datli

50 g vlasskych orechov
1 balenie bezgluténove
keksy Novalim Limky
kakaové neplnené
1-2 CL masla
struhany kokos na
obalovanie

Postup: Datle vopred namocime do vody aspon na jednu hodinu.
Potom ich scedime a spolu s vlasskymi orechami pomelieme v
kuchynskom robote. Vznikne ndm husta kasovita hmota.

Bezlepkoveé keksy tak isto pomelieme a pridame k orechovo-datlovej
zmesi. Napokon aj spolu s maslom vypracujeme lepkavejSiu hmotu.
Z cesta odoberame a tvarujeme gulicky asi ako vlassky orech, ktoré
obalujeme v strthanom kokose a ukladame do malych koSickov. Na
obalovanie mézeme pouzit aj kakaovy prasok alebo struhanu
cokoladu.

www.novalim.net




= -
: —

1

’ N

Bezlepkové Vianoce
bez stresu

7 ~ree

Novalim mysli na ludi, ktori ziiju bez lepku, aj pocas
Vianoc. Aby ste vianocné sviaty prezili v pokoji a
bez stresu, mame pre vas hotové chladené
bezlepkové cesta, s ktorymi bude vianocné pecenie
hracka.

S chladenymi cestami Novalim napeciete
jednoducho a rychlo. Su univerzalne a vyuZijete ich
na rézne vianocné kolace, keksiky ¢i dokonca
slavnostné torty. V ponuke mame medoveé a linecké
cesto na tie najlepSie vianocné dobroty bez lepku.

Chladené cestd NOVALIM kupite teraz vo vybranych obchodoch so zdravou
vyZivou alebo v potravindch YEME.

www.novalim.net




Bezlepkoveé Vianoce
__bez stresu

Novalim mysli na ludi, ktori Ziiji bez tepku; aj poéas-
Vianoc. Aby ste vianocné sviaty prezili v pokoji a bez
stresu, mame pre vas hotové chladené bezlepkové

cestd, s ktorymi bude vianocné pecenie hracka.

S chladenymi cestami Novalim napeciete jednoducho a
rychlo. Su univerzalne a vyuZijete ich na rézne viano¢né
kolace, keksiky ¢i dokonca slavnostné torty. V ponuke
mame medove a linecké cesto na tie najlepSie vianocné
dobroty bez lepku.

Chladené cestd NOVALIM kupite teraz vo vybranych obchodoch so zdravou
vyZivou alebo v potravindch YEME.

www.novalim.net




i) Vianoc¢na rolada
ez lepku

INGREDIENCIE

4 balenia Vitacelia bezlepkovy korpus

POSTUP

Vyslahajte mascarpone spolu s praskovym a vanilkovym cukrom. V inej miske
2 PL praskového cukru vyslahajte 200 ml smotany do polotuha a zIahka vmiesajte do mascarpone.

250 g mascarpone

v . Priprava plnky
200 ml smotany na sI'ahanie

1 balié¢ek vanilkového cukru Rl oee

Korpusy polozte na potravinarsku f6liu alebo papier na pecenie spojte dokopy,
150 g kvalitnej horkej ¢okolady

rovnomerne potrite pripravenym krémom a opatrne zrolujte do rolady. Zabal'te

100 ml smotany e g ( nap ol evu) do folie a nechajte aspon 1 hodinu chladit v chladnicke. ¢
. . Cokolddovd poleva
Ovocie na dekoraciu s . P S, Lo
V hrnéeku zohrejte 100 ml smotany (nesmie vriet), odstavte a pridajte
Cerstvy rozmarin (alebo mita) na ozdobu  nalimani ¢okoladu. Miesajte, kym vznikne hladka ganache. Nechajte mierne
Praskovy cukor na poprasenie vychladnuat, aby poleva trochu zhustla.
Dokoncenie rolddy

% % % Rolddu rozbalte, polozte na tacku a potrite cokoladovou polevou. Vidlickou
$ ¢ vytvorte , koru stromu”.
Dekoridcia
Navrch naaranZujte ovocie (jahody, ¢uc¢oriedky, brusnice, mandarinky),
dozdobte vetvickami rozmarinu a jemne popraste praskovym cukrom, aby
Sladké Vianoce na www.vitacelia.sk vytvoril efekt snehu.

e *



\/ykon 2000 W/1.7
% HP v 6 arovniach

s pulznou funkciou.

Miesiaci, hnietiaci

' | a Slahaci hak
(I » oty ha pripravu cesta
\ g y . e
-l & > g

j \‘ a plniek.

ovladanie a lfahka
manipuldcia.

w 2 _; Intutivine

KUCHYNSKY
ROBOT

Bella
Elegance

Zakaznicke hodnotenie: % 91%

Vdaka 6 rychlostiam a pulznej funkcii je robot
Bella Elegance dokonale prisposobeny vsetkym
poziadavkam modernych kuchyri.

7\
\ 7/

KLARSTEIN



e  alitavkuchy, . C—

GLUTEN
FREE

—_—

Vianoce s Lianou

VSetko na sviato¢né pecenie
a varenie bez lepku. N B e

MUCNE ZMESI A CESTOVINY

B 7druh0v zmesi a 13 druhov cestovin bez lepku
e novy moderny vzhlad obalov
e idedlne na perniky, linecké, kysnuté cesto

CUKRARSKE PRISADY

e Kkypriaci do pernika, az 9 korenin pre bohatt chut
e salajka —tradiény pomocnik starych mam

» vianoc¢né chute a vone: Skorica, vanilka, pernik

e do cesta, krémov aj na zdobenie

bezgluténovych
receptov

20O0O00O00

FREE FREE FREE MILK FREE FREE FREE FREE VEGAN

Objavte nase produkty IIE I ! EE ’ a recepty, ktoré chutia.



e  yvalitaVRuchy,,

BEZLEPKOVE KARAMELOVE VETERNIKY
Aj Pali, vitaz Pecie celé Slovensko 4, tvori s Lianou.

]
@ 90 minat \n"ﬂ 15-20 ks

ODPALOVANA HMOTA ZLATY KREM KARAMELOVA SLAHACKA KARAMELOVA POLEVA
100 ml mlieka 50 g Liana Zlaty krém 380 g §lahaéfkovej smotany 50 g Liana Poleva karamelova
100 mlvody 125 g cukru krupice 150 g mascarpone (2balenia) %
80 gmasla 450 ml mlieka 50 g Liana Poleva karamelova | 400 g preosiaty praskovy cukor
§tipka soli 50 gmasla (2balenia) 8-12 lyzic voda /mlieko
gtipka cukru 50 ml rumu 130 g praskového cukru 40 g roztopené maslo
160 g Liana Universal mix 60 gZitok (len pre dosiahnutie hrubsej vrstvy polevy)
250 g vajec 100 g mascarpone
150 g sSlahackovej smotany

1.0dpalovani hmota: V hrnci zahrejeme vodu, mlieko, maslo, sol a cukor aZ do varu. Prisypeme Liana Universal mix, stiahneme teplotu,
hmotu dékladne rozmie$ame a 2 minuity odpalime, kjym vznikne kompaktna masa. Prenesieme do misy robota, nechame mierne
vychladnit a postupne po jednom zamiesavame vajcia, aby sme ziskali hmotu ,lavovej“ konzistencie. Cesto naplnime do cukrarskeho
vrecka, striekame veterniky (cca 5 cm) a pe¢ieme pri 180 °C 40-45 minit, aZ si tmavsie zlaté a praskliny nie st svetlé. Nechame vychladnnt,
potom prereZeme na polovice.

2.Z1aty krém: Cast mlieka zmie$ame so zltkami a Zlatym krémom. Zvy3né mlieko zahrejeme s maslom, rumom a cukrom. Obe zmesi spojime,
vratime na oheil a uvarime hladky krém, ktory minttu povarime. PreloZzime do nadoby, prikryjeme foliou na kontakt a nechame
vychladnnit. Po vychladnuti kratko preilahdme a ruéne vimieSame vy3lahanii smotanu s mascarpone.

3.Rychla karamelovi $lahacka Liana: Vy$lahanii smotanu s mascarpone ochutime 2 baleniami karamelovej polevy Liana a praskovym
cukrom -za pAr mintt vznikne hotova karamelova $lahaéka.

4.Karamelova poleva: Pripravime podla navodu s pridanim preosiateho praskového cukru a vody (alebo mlieka). Hustotu regulujeme
mnozZstvom tekutiny alebo pridanim roztopeného masla na dosiahnutie hrubsej vistvy polevy.

Objavte naSe produkty a recepty, ktoré chutia.




Objavte naSe produkty liana.sk a recepty, ktoré chutia.



e yalitd v Ruchy,, .

RECEPT NA UNIVERZALNE

BEZLEPKOVE MEDOVNIKOVE CESTO

Mlada pekarka EliSka z Pecie celé Slovensko 5
doveruje pri pe€eni Liane.

® 30 mindt ﬂ 30ks 1.Med, cukor a maslo zohrejeme. V miske sizmieSame obe
muky, prilejeme horlicu zmes.

UNIVERZALNE CESTO 2.Do vychladnutej zmesi pridime vajcia a cesto vypracujeme.
160 g med Zabalime do folie a uloZime do chladniéky (idealne cez noc).
160 gkrystalovy cukor 3.Na druhy den si na pomiéenej podlozke rozvalkiame cesto
120 g maslo ktoré vykrojime.
200 g Liana Fine mix 4. Medovnitky prelozime na pe&iaci papier. Pedieme 7 mintit
250 g Llf'ma'ctake mix na 180 stupiioch.
SatE e 5.Po upeéeni medovniéky potrieme vaji¢kom zmiedanym
1zitok + 1PLvody

svodou.
(na potretie)

6.Po vychladnuti medovnicky vloZime do uzatvaratelnej
nadoby aby sme zachovali ich mékkost.

SUROVINY NA 3 VERZIE TRI PODOBY JEDNEHO CESTA PODLA ELISKY

200 g slivkovy lekvar
56 ji ;ké i 1.Citronova klasika: Medovnicky s citronovou polevou Liana - svieZa a jemna chut.
asské orec
i ’ . Y ; 2.Slivka & orech: Medovnicky so slivkovym lekvarom a orechmi - osvedéena vianoéna kombinacia.
L o tionovk 3.Slivka & k 1: Dv dovnic 1 ¢ slivkovym lekva hu k lova pol Li
S Pl va baramelova L o IV daramei: d e mmlckyp nene siivkovym lekvarom, navrchnu Karameliova poleva Liana.
Objavte naSe produkty a recepty, ktoré chutia.




Recept z varecha.sk

- - <V A
" G oy
-“-1 .’ ey ».
Pohankouvé linecke pecive s makom
@sjuz 1. VSetky suroviny zmieSame, 3. Vykrojené kusky poukladame

pouzijeme najprv len 2 Zitky. Ak na plech vystlany papierom na pe-
+ 200 g hladkej pohankovej maky | je cesto prilis suché, pridame treti  €enie a pecieme priblizne 10 mi-

* 35 g nemletého maku Zitok. Cesto zabalime do potravi-  nit v rire vyhriatej na160 °C na
* 50 g praskového cukru novej félie anechame v chladni¢-  teplovzdusnom rezime. Pecivo
« 1bal. vanilkového cukru ke do druhého dna. treba sledovat, kazda rira pecie
e kéra z1citrona inak.
+100 g masla 2. Pred pecenim cesto vyberieme
« 2-3 Zitky (podla velkosti) anechame priizbovej teplote, 4. Vychladnuté pecivo zlepime
aby trochu zmaklo. Potomcesto  lubovolnym dZzemom a posypeme
Na zlepovanie: vyvalkame na hribku asi 3 mm praskovym cukrom.
e dzem a vykrajujeme lubovolné tvary,
pricom do polovice kiskov vykro-
Na posypanie: jime v strede malé koliesko.

* praskovy cukor

Recept najdete na www.varecha.sk/61694



Recept z varecha.sk

£y
Bezlepkové vanilkové razky
ada2
@ 1. Zo surovin vypracujeme cesto, ktoré dame do chladnicky stuhnut
+ 100 g bezlepkovej muky MIX B asi 30 minut.
* 40 g amarantovej muky
+ 100 g tuku na pecenie 2. Z cesta vysulame valéek a nakrajame ho na kusky, z ktorych
* 20 g praskového cukru vytvarujeme rozteky. Ukladame ich na plech vystlany papierom na
* 60 g mletych orechov pecenie. Pec¢ieme pri 180 °C asi 20 mindit.
« 1zitok
« 1 bal. vanilkového cukru 3. Upecené rozteky nechame chvilku ochladniit a potom ich obalime

v zmesi praskového a vanilkového cukru.
Na obalovanie:
* praskovy cukor
« vanilkovy cukor

Recept najdete na www.varecha.sk/47556



oar eCha/ o Recept z varecha.sk

@siuuu .

Korpus:

* 150 g mletych vlasskych orechov

« 2 PL medu alebo javorového sirupu
* 3 vajcia

« Stipka soli

Plnka:

* pikantnejsi dzem (malinovy, ribezlo-
vy)

« roztopena cokolada

Poleva:

+100-150 g horkej ¢okolady
«1-2 PL kokosového oleja

¢ 1-2 PL uvarenej kavy

Na zdobenie:
» vlasské orechy « cukrové perlicky

1. Korpus: Z bielkov a stipky soli
vyslahame tuhy sneh. Zitky
zmieSame s mletymi orechamia
medom alebo javorovym sirupom.
Do orechovej zmesi zlahka vmieSame
sneh z bielkov. Hmotu vlejeme

do mensieho pekaca vystlaného
papierom na pecenie arovhomerne
rozotrieme. PeCieme v rare zohriatej
na 180 °C priblizne 15 minuit.

2. Korpus nechame vychladnut,
odstranime papier na peceniea
okruhlou formickou vykrojime
kolieska. Kolieska po dvojiciach
spajame zmesou roztopenej
cokolady a dzemu, do ktorej m6zeme
pripade primiesat aj rozmrvené
odkrojky korpusu.

3. Cokoladu roztopime s kokosovym
olejom, na zaver primieSame kavu.
Takto pripravenou polevou torticky
polejeme a ozdobime polovickami
vlasskych orechov a cukrovymi
perlickami.

Recept najdete na www.varecha.sk/75646



Recept z varecha.sk

-

@blissofplants 1. Vetky ingrediencie rozmixujeme v mixéri, kym
b neziskame hustu lepkavti zmes.

+ 150 g nesolenych pistacii

¢ 150 g mletych mandli . . .

« 250 g datli 2. Zo zmesi vytvarujeme rovnako velké gulky.

+1CL mletej Skorice Skladujeme v chlade.

+1CL jedlych susenych listkov ruzi

Recept ndjdete na www.varecha.sk/78738



@zuzankal1367

+ 200 g kvalitnej horkej ¢okolady
» 2 zarovnané PL kokosového oleja

Pinka:

* 120 g struhaného kokosu

» 2 PL kokosovej smotany

1 PL vanilkového extraktu

» 2 zarovnané PL cukru muscovado
* 4 g Caju matcha

*1PL kokosového oleja

1. Nad parou rozpustime ¢okoladu
spolu s kokosovym olejom. Na
pracovnu plochu rozlozime

malé papierové kosicky. Nadno
kosickov nalejeme po troche
c¢okolady a nechame stuhnut.
Druhu polovicu ¢okolady
udrziavame v teple nad parou.

2. PInka: Strihany kokos dame
do mixéra a mixujeme po dobu
asi 10 minat, kym sa z neho
spravi pasta, ak by sa mixoval

Recept z varecha.sk

dlhsie, tak sa vytvori kokosové
maslo. Do vzniknutej pasty
pridame vanilkovy extrakt, cukor,
kokosovii smotanu, kokosovy olej
a matcha caj, vsetko spolu dobre
premieSame.

3. Do kazdého kosicka so
stuhnutou ¢okoladou na dne
vtla¢ime plnku a pozalievame
zvysnou tekutou ¢okoladou. Vrch
ozdobime podla vkusu a Suhajdy
nechame zatuhnut.

Recept najdete na www.varecha.sk/61692



echa/ Recept z varecha.sk
Kokaosové rozteky s kaucwgm kremom

@katarinalucanova W M

‘.\«'

Cesto: |
+ 160 g bielkov

* 300 g krystalového cukru
* 300 g struhaného kokosu

Krém:

* 4 vajcia

+ 150 g krystalového cukru
* 400 g masla

* 1PL instantnej kavy

Poleva:

+ 200 g bielej cokolady

+ 70 grastlinného tuku na polevy
«1/2 CLinstantnej kavy

‘(_'

1. Cesto: Bielky s krystalovym cukrom
slahame nad parou do hustej peny pri-
blizne 10 minut. Odstavime a nechame
vychladit. Do este trochu teplej bielko-
vej hmoty vmieSame strihany kokos.

2. Cesto prelozime do vrecka s 9
okruhlou spickou. Na plech vystlany . -
papierom na pecenie nastriekame :
rozteky. Pecieme 6 minat v rure vyhria- ;

tej na 200 °C. Potom rdru vypneme, ’

otvorime dvierka a este 15 mintit rozte-
ky dostisame.

3. Krém: Vajcia s cukrom Slahame nad
parou 15-20 minat. Nechame vychladit. y
Do vychladeného vaje¢ného zakladu Bt y
pridame instantnud kavu a po €astiach ~
postupne zaslahame maslo. F

Hotovy krém nastriekame na vychlad-
nuté rozteky. Dame schladit.

4. Poleva: Cokoladu s tukom roztopime y

nad parou, dobre premieSame a pri- \

dame instantnu kavu. Rozteky zvrchu e
namacéame do polevy. Cokolada by

nemala byt prilis hortica, aby sanezacal |

krém na roztekoch topit.

Recept najdete na www.varecha.sk/87789




@svetliii

* 250 ml rumu

« 5 zitkov

* 1 konzerva sladeného kondenzo-
vaného mlieka

* 2 PL praskového cukru

« 1 bal. vanilkového cukru

1. Do hrnca dame zovriet vodu. Do
misy dame Zitky, praskovy a vanil-
kovy cukor a mixérom nad parou
poriadne vyslahame do hladkého
krému.

2. Vyslahany krém prelozime do
kuchynského robota a pridame
sladené kondenzované mlieko.

Zacneme Slahat na nizsich otac-
kach a pomaly postupne otacky

Recept z varecha.sk

zvysSujeme. Mixujeme 2 hodiny.

3. Potom prilejeme rum a dalej mi-
xujeme aspori 1hodinu. Cim dlhsie
sa likér mixuje, tym je lahodnejsi.

4. Nakoniec likér precedime cez
sitko, aby sme odstranili pripadné
hrudky. Likér prelejeme do flase

a skladujeme v chladnicke. Takto
pripraveny likér vydrzi tyzdne.

Recept ndjdete na www.varecha.sk/90029



Nepecené
@olinecka

* 350 g mlie¢nej alebo horke;j
cokolady
* 60 ml slnecnicového oleja

Karamelovy krém:

* 250 g krystalového cukru

*60 g masla

+ 200 ml smotany na Slahanie
(33 %)

PInka:
« hrst arasidov alebo orechov
« Zelé cukriky

1. Karamelovy krém: Cukor na
miernom plameni skaramelizu-
jeme, pridame maslo, za staleho
mieSania varime, pokial sa vsetko
nespoji. Opatrne prilejeme smo-
tanu a kratko povarime. Hortce
prelejeme do sklenenej misy,
zakryjeme potravinovou foliou

a nechame 30 minut chladit. Po-
tom preslahame mixérom a opat
dame do chladnicky stuhnut.

2. Cokoladu nasekame, pridame

olej arozpustime vo vodnom kupe-
li. Silikénové formicky vymazeme
rozpustenou ¢okoladou anechame
stuhnut, postup opakujeme dvakrat.

Recept z varecha.sk

1 )]
enie

3. Stuhnuty karamelovy krém
preslahame mixérom a prelozime
do cukrarskeho vrecka s rovhou
Spickou. Na dno kosickov nane-
sieme karamelovy krém, pridame
nasekané arasidy a pokrajané
zelé cukriky. Na plnku opdt dame
karamelovy krém a vrch zalejeme
alebo potrieme zvysnou ¢okola-
dovou polevou. Hotové dame do
chladnicky stuhnut. Pred podava-
nim vyklopime z formiciek, vrch
ozdobne pofrkame ¢okoladovou
polevou a viozime do papierovych

vrw

kosSickov.

Recept ndjdete na www.varecha.sk/90131




@zuzkabluzka

* 3 bielky

* 250 g praskového cukru

« 1bal. vanilkového cukru

+1-2 CL mletej $korice

* 300 g najemno pomletych liesko-
vych orieskov

« Stipka soli

Na ozdobu:
* lieskové oriesky

Orieskove pusinky so Skoricou

1. Bielky so stipkou soli vyslahame
na sneh a postupne, po troche pri-
davame cukor. Slahdme, kym sa
nevytvori husta snehova hmota,

z ktorej si odlozime asi 4 lyzZice
bokom na zavare¢né ozdobenie
pusiniek. Do snehovej hmoty jem-
ne primieSame pomleté oriesky

a skoricu.

2. Plech vystelieme papierom na

Recept z varecha.sk

R

pecenie. Za pomoci dvoch lyzic
tvarujeme na papier pusinky, asi
pol lyzice hmoty na kazdu. Na kaz-
du do stredu dame malu kavovu
lyzicku odlozeného bielkového
snehu. Kazdu pusinku ozdobime
lieskovym orieSkom, ktory opatr-
ne polozime na sneh.

3. Pusinky pecieme v rure vyhria-
tej na 120 °C asi 25 az 30 minut.

Recept najdete na www.varecha.sk/45154



Recept z varecha.sk

varecha
Bezlepkove medouve rezy
@elisticka / /

Cesto:

* 450 g bezlepkovej muky Cake mix
* 2 vajcia

* 2 Zltky

+ 200 g praskového cukru

+ 2 KL sody bikarbény

* 4 PL medu

« 70 g tuku na pecenie

Krém:

* 400 ml mlieka

«1bal. Zlatého klasu

« 1bal. vanilkového cukru
* 250 gmasla

+ 150 g praskového cukru

Na potretie:
* ribezlovy dZzem

Poleva:

+ 100 g bezlepkovej ¢okolady
(70 %)

* 50 g tuku na polevy

*10 g masla

1. Cesto: Do misy dame muku,
cukor, vajcia, zitky, med, zmiknu-
ty tuk a sodu bikarbonu a rukou
vypracujeme jemné cesto. Cesto
rozdelime na 4 diely. Kazdy kus
cesta vyvalkame na papierina
pecenie asi 1,5 cm od kraja a po-
pichame vidlickou. Takto pripra-
vime vSetky 4 cesta naraz, lebo
sa pecu rychlo. Cesto s papierom
dame na obrateny plech alebo

Specialny plochy a peCieme na 3. Zaéneme plnit medové pla- 4. Cokoladu, maslo a tuk rozto-

200 °Casi 7 minut. Upecené platy = ty. Na prvy plat natrieme krém, pime nad parou. Vrch zakuska

nechame na papieri. prilozime druhy plat, ktory natrie- natrieme zvy$nym krémoma
me dzemom. Prilozime treti plat,  polejeme ¢okoladovou polevou,

2.Krém: Z mlieka, Zlatého klasu natrieme krémom a prilozime nechame stuhnat.

a vanilkového cukru uvarime pu- Stvrty plat. Zakusok zatazime (asi

ding, ktory nechame vychladnut. 1kg zataze) a dame na pol hodin-
Maslo rozslahame s praskovym cuk- = ku schladit.
rom a pridame vychladnuty puding.

Recept najdete na www.varecha.sk/84273




»A ty o budes jest?" — tato otazka sa ozyva pri kazdom stravovani, nielen poéas Vianoc. Kym sa
ostatni napchavaju uz tretim vanilkovym roztekom, vy skiimate a pytate sa, ¢i v tom kolaciku
urcite nie je ani smietka muky. Znie vam to povedome? Vitajte v klube! Ale mame pre vas dobru
spravu: Vianoce bez lepku nemusia byt Vianoce bez chuti, radosti a tradicii.

Zabudnite na predstavu, Ze bezlepkova diéta znamena sedief pri viano¢nom stole so smutnym pohladom.
Casy, ked’ ste museli odmietat’ babi¢kino peéivo s vyrazom obetného baranka, su preé! Dnes
mozete mat vSetko — od medovnikov cez vanilkové rozky az po viano¢nu $télu. Staci vediet ako na to a
kde hl'adat.

Prvé pravidlo bezlepkovych Vianoc? Necakajte do poslednej chvile. Kym vasa teta moze kupif cesto na
Stradl'u hodinu pred pecenim, vy potrebujete trochu viac stratégie. Vytvorte si zoznam vsetkého, ¢o
budete potrebovat — od muky na pecenie cez hotové bezlepkové kolaée aZ po chlieb. A tu prichadza na
scénu Bezlepkac.sk — eshop, ktory vam usSetri obchadzanie siedmich obchodov s nadejou, Ze niekde
najdete tu spravnu bezlepkovu muku.

AKky je najlepsi spdsob, ako mat istotu, Ze budete mat o jest? Upecte si to sami! A nebojte sa,
bezlepkové pecenie nie je raketova veda. Dnes existuju hotové zmesi na vS§etko mozné — medovniky,
linecké kolaciky... Na Bezlepkac.sk najdete vSetko. Od muk az po zmesi, ktoré vam garantuju, ze
vase pecivo bude rovnako chutné ako to "s lepkom". Mozno aj chutnejSie — aspori tak to budete tvrdit
rodine.

'R



Ked k vam pride navsteva, nechcete predsa len tak sediet a pozerat, ako si ostatni pochutnavaju na
kolacikoch. Natlacte do Spajze poriadnu zasobu. Bezlepkové oblatky alebo viano¢né pernicky — to
vSetko dnes existuje v bezlepkovej verzii a je rovnako navykové ako original. A ked' niekto povie "ale ved
to urcite nechuti tak dobre," jednoducho mu nedajte ochutnat. Nech sa paci, viac pre vas!

Ked véas svokra pozve na viano¢nu veéeru, nevahajte a povedzte jej vopred, o mozete a ¢o nemdzete
jest. Skuste jej pontknut, Ze nieéo prinesete. Vacsina ludi oceni, Ze to nemusia celé riesit sami, a vy
budete mat istotu, Zze nebudete hladovat.

V dnesdnej dobe nemusite behat po obchodoch a Studovat’ etikety
ako detektiv. Bezlepkac.sk vam umozni nakUpit vSetko pohodine a
prehladne z domu. Potrebujete muku? Klik. Hotové pecivo? Klik. Nové
recepty a inSpiraciu? Tiez ich tam néajdete. Je to ako mat bezlepkového
pomocnika, ktory je k dispozicii 24/7 a nikdy vas nesudi za ndkup piatich
baleni ¢okoladovych keksikov naraz.

Vianoce su o tom byt spolu, smiat sa a uzivat si chvile s blizkymi.
Nie o tom, ¢o nemozZete jest, ale o tom, ¢o mbzete. S trochou planovania
a pozitivnym pristupom mozu byt vase bezlepkové Vianoce rovnako
bohaté, chutné a radostné ako ktorékolvek iné.

Tak pod'te na to — naplanujte si menu, objednaijte si ingrediencie a
ukazte svetu, ze Vianoce bez lepku su proste Gzasné. A ked’ vas
niekto znovu opyta "A ty &o budes jest?", usmejte sa a povedzte:
"VSetko. Len lepsSie."

'R
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Bravcove kareé s glazurou

a pecenymi zemiakmi

Ingrediencie (pre 4 osoby):

Na maso:

1kg bravc¢ového karé v celku
sol, ¢ierne korenie

2 PL olivového oleja

2 PL medu

2 PL kecCupu Tomata

2 PL plnotucnej horcice Tomata
1 PL sojovej omacky

cibulovy prasok

Na prilohu:

700 g mensich zemiakov
2 jablka

2 PL olivového oleja

sol, ¢ierne korenie

Top:

Ak chces intenzivnejsiu
chut, mézes do
minady pridat trochu
balzamikového octu.

nuaiEad ngeapTORE
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Vedeli ste, ze...?

Paradajkovy pretlak od Tomaty obsa-
huje az 95 % paradajok — bez zahus-

tovadiel a umelych prisad.

Vsetky produkty su prirodzene bezlep-
Y/ kové, vhodné aj pre ludi s intoleranciou

na lepok.

Tomata nepouziva geneticky modifiko-
vané suroviny, ¢im zarucuje prirodze-
nu kvalitu a autenticku chut.

Postup:

Mé&so osolime, okorenime a vlozime do
zapekacej misy. V miske zmieSame kecup,
horcicu, med a cibulovy prasok. Vzniknu-
tou zmesou maso dokladne potrieme.
Nechame marinovat aspon 1 hodinu,
idedlne cez noc v chladnicke.

Ruru predhrejeme na 180 °C. Do pekaca
s masom prilozime zemiaky a jablka nak-
rajané na mesiaciky. Pokvapkame ich oli-

Sovenshe vigrobly od Towmaly - lo prave do vagich receplon

Rodinna firma s tradiciou od roku 1991

Tomata s.r.o. je slovenska rodinna
spolocnost, ktora uz viac ako 30 rokov
prindsa na trh paradajkové produkty
vyrabané z prvotriednych surovin. Tomata
nie je iba lidrom vyroby paradajkového
pretlaku. Ich kecupy, omacky, pomazanky
¢i horcice naplnia oc¢akavania aj tych
najnarocnejsich gurmanov, pretoze su
vyrdbané z kvalitnych surovin bez zby-

100% kvalita a chut v kazdom produkte
Pychou spoloc¢nosti su vlastné polia raj-
¢in, kde pestuju pravé, stavnaté a sln-
kom dozreté paradajky. Samozrejme
spolupracuju aj so spolahlivymi zahra-
ni¢nymi pestovatelmi, pri tych je taktiez
pbévod garantovany - vysoka kvalita.

V spolo¢nosti sa neustale sleduje kvalita

OMAT LA

‘_—

vovym olejom a osolime. Pecieme priblizne

70—-80 minut, podla velkosti. Poc¢as pecenia
maso niekolkokrat potierame vypekom, aby
sa vytvorila krasna leskla korka.

Servirovanie:

Po upeceni nechame maso 10 minut
odpocivat. Nakrajame na platky a poda-
vame so zemiakmi a pecenymi jablkami.
Na zaver posypeme cerstvou petrzlenovou
vhatou.

to¢nych umelych prisad a farbiv.
Spoloc¢nost Tomata s.r.o. kladie skuto¢ne
velky doéraz na kvalitu svojich produk-

tov. Tajomstvo vynikajucej chuti vyrob-
kov spociva okrem iného aj v ich uzkej
spolupraci s overenymi a spolahlivymi
pestovatelmi. Ich portfolio zahfia viac ako
40 produktov, ktoré su dnes distribuované
do vsetkych hlavnych obchodnych sieti

s vynikajucou dostupnostou.

surovin v kazdej faze od pestovania az
po spracovanie. Tomata vyrobky su tou
najlepsou volbou pre kazdého = bez
lepku, umelych farbiv, lokalne a hlavne
vo vysokej kvalite. Ich déraz na kvalitu
a bezpecnost robi z Tomaty s.r.o. jedi-
ne¢ného partnera pre tych, ktori dbaju
na svoje zdravie.




McCain zabodujete u malych i velkych. Pre vSetkych,

Dokonala vol'ba pre obed
M P ktori maju radi chut domacej kuchyne.

alebo veceru pocas tyzdia.
Priprava v rure alebo teplo-
vzdusnej fritéze bez oleja.

Hﬂ Oslava ¢ rodinné stretnutie? S peéenymi zemiakmi
@

Chutné a extra
churmkavé prilohy
k oblibenym
jedlam alebo len
tak, ako odmena
po naro¢nom dni.
Stanu sa dalsim
¢lenom vasej
rodiny.

MAMICKY

CHUTNE ]
A cnnmyumvﬁ mrln(:nzlgx;z
ZEMIAKOVE DOBROTY DEN
McCAIN

PRE VSETKY

PRILEZITOSTI,
KTORE VAM [

PRINESIE '

Al

s VU

VYNIMOCNA
CHViiA

'RUSTIC &

CHIPS.

Preneste si street

food k vdm domov!

S hranoléekmi McCain
zazijete chutny

a chrumkavy zazitok,

¢i ich naservirujete ako
pohostenie pre priatelov
alebo ako zaujimavu
prilohu pre vasich
blizkych. Stadi si

uzivat len zemiakovii CRISPERS A RUSTIC CHIPS

chut a intenzivnu

chrumkavost. Tieto vyrobky su atestované. www.mccain.sk




Vianocna nepecena smotanova torta bez lepku

S piskotami, s tvarohom a s cerstvymi jahodami

Na formu s @ 24 cm potrebujeme 200 g okruhlych piskot bez lepku, 800 g kyslej pochitkovej

smotany, 250 g jemného tvarohu, 70 - 80 g praskového vanilkového cukru, 400 g Cerstvych

jahod. Na ozdobenie potrebujeme 200 g Cerstvych brusnic a 9 Cerstvych vetviciek rozmarinu.

Na dno okruhlej formy poukladame ako prvu vrstvu okruhle piSkéty plochou vrstvou nadol.
Na piSkoty navrstvime smotanovy krém, ktory si pripravime tak, Ze v miske zmieSame kyslu
smotanu, jemny tvaroh a praskovy cukor podla chuti. Na smotanovy krém poukladdme
nakrajané kusky jahod na rovnako hrubé platky, aby sa na ne dobre ukladali piSkoty. Na
jahody poukladdame znovu piSkéty a prekryjeme ich smotanovym krémom. Na krém
poukladame opit jahody, na jahody navrstvime piskéty a prekryjeme poslednou vrstvou
smotanového krému. Krém uhladime Spachtlou alebo lyZicou a takto pripravent smotanovu
tortu odloZime do chladni¢ky najlepsie na celi noc. Tortu méZeme pred podavanim ozdobit

Cerstvymi brusnicami a vetvickami rozmarinu.
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Taliansky bezlepkovy kolac Panettone

Kvasok: 100 ml vlazného mlieka, 1 PL krystalového cukru, 50 g Mix per pane,
16 - 18 g Cerstvého drozZdia. 1. cesto: kvasok, 350 g Mix per pane, 100 g
krystalového cukru, Stipka soli, 1vanilinovy cukor, 2 ¢l xantdnovej gumy (8 — 9
g), 1 ¢l susenej pomarancovej kory, 1 PL psyllia + 100 ml vody vopred zamocit,
140 — 150 ml mlieka, 1 vajce, 2 zitky a 2. cesto: 1. cesto, 1 PL medu, 50 g
roztopeného masla, 100 g hrozienok, 100 g kandizovaného ovocia, 5 PL rumu

Zo surovin na 1. cesto vymiesime cesto a nechame ho kysnut 12 h. Po 11 hod.
kysnutia namoc¢ime hrozienka a kandizované ovocie do rumu. Nechdme ich
namocené 1 hodinu a potom ich priddme spolu s ostatnymi surovinami do
cesta a urobime 2. cesto. Cesto prelozime do 1 vacsej formy na Panettone
alebo dvoch mensich a nechame kysnut dalsie 3 az 4 h, objem by sa mal
strojndsobit. Potom ho ddme piect na spodnu Uroven rury na teplotu 180
stupfiov cca na 45 minut (pri mensich Panettone je doba pecenia kratsia). Po
upeceni Panettone prepichneme v spodnej €asti ihlicami, oto¢ime ho dnom
hore a takto ho o nieco zavesime a nechame vychladnut pri izbovej teplote.

Alena Kurucova, autorka blogu Bezlepkové mnamky od Alenky




Bezlepkové vanilkové rozky

Na cesto potrebujeme: 250 g hladkej ryZzovej muky, 100 g mandlovej muky,
50 g praskového cukru, 1 vanilkovy cukor (nie vanilinovy), 1 vajce, 175 g
povoleného masla, 1 ¢l xantanovej gumy (3 g) a Obalenie: 30 g praskového
cukru + 2 ks vanilkovy cukor.

Suroviny na cesto zmieSame, rozdelime na 4 Casti, z kazdej Casti vytvarujeme
valéek s priemerom asi 3 cm, zabalime ho do potravinovej folie a dame do
chladnicky schladit asi na 1 h. Po schladeni z kazdého valéeka nakrajame 10 ks
a vytvarujeme rohlicky. Dame piect na 180 stupriov na 8 - 10 minut. Po upe-
¢eni nechame vychladnut a obalime ich v cukre.

Alena Kurucovd Bezlepkové mnamky od Alenky
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Madlenky

24 - 30 ks (zalezi od velkosti formy)

Cesto Cokoladové ganache Zdobenie
« 200 g maslo . 150 g cokolada « Biela ¢okolada
« 150 g celé vajicka (cca 3 vajicka) « 50 g bezlaktozova smotana . jedlé kvety
« 150 g bezlepkova muka Schar mix C (kokosoveé mlieko) . jedlé zlato
Patisserie « 1PL vanilkovy extrakt alebo 1 CL
« 130 g krystéalovy cukor mletej vanilky
« 70 g kokosové mlieko
« 50 g kakao
« 30 g med Ak chceme Madeleines zdobit jedlymi kvetmi, odporiuc¢am pred
« 7 g prasok do peciva samotnym pec¢enim: Jedlé kvety poukladat medzi 2 papiere na pecenie

« 1CL mleté vanilka + 1/3 CL sol a zatazit napriklad knihou aspomi na 24 hodin.



Postup

« 1. Maslo rozpustime a nechdme vychladnut na izbovu
teplotu.

« 2. Celé vajicka vymieSame s cukrom rucne metlickou
(nie v kuchynskom robotel!).

+ 3. PrimieSame mlieko, med a maslo.

« 4.VSetky suché ingrediencie zmieSame a preosejeme
cez sitko a zapracujeme do tekutej zlozky.

« 5.V uzatvorenej nddobe uskladnime v chladnicke na
24 hodin.

« 6. Cesto pred pecenim nechame pri izbovej teplote
priblizne 1 hodinu.

« 7. Naplnime do formy na Madeleines (priblizne do
34 kazdej madlenky). Rada: Ak pouzijete silikbnovu
formu, cesto modzete priamo naplnit do formy. Ak

MARTINA
IGONDOVA

*

@littlesweets_by martina

pouzijete kovovu formu, treba vymastit maslom.

« 8. Pecieme pri teplote 210 °C 2 minuty, potom
stiahneme teplotu na 170 °C a pec¢ieme dalSich
8 minut.

« 9. ESte do teplych madleniek pomocou cukrarskej
Spicky a vrecka naplnime ganache alebo dZzemom.

« 10. Rozpustime si cokoladu a do formy na madlenky
déme priblizne 1 CL roztopenej ¢okolady.

« 11. Naplnené madlenky vloZime opéat do formy a jemne
pritla¢ime, tak aby sme videli, Ze cokolada vystupila
jemne po okrajoch.

+ 12. Nechdme v chladni¢ke stuhnut asponi 1 hodinu.

« 13. Madlenky vyberieme z formy a mdzeme dozdobit
kvetmi, zlatom alebo kuiskami lyofilizovaného ovocia.






Bezlepkové zazvorniky

Potrebujeme: 2 vajcia + 1,5 az 2 hrnéeky hladkej ryZzovej muky + 0,5 hrnéeka cukru + 2 CL
mletého zazvoru + 1 CL kypriaceho prasku do petiva bez lepku a stipku soli

ZmieSame sypké suroviny. Priddme vajicka a vymiesime kompaktné cesto. Ak sa
prilis lepi, priddme este trochu ryZzovej muky. Hotové cesto dame oddychnut
aspon na 1 - 2 hodiny do chladni¢ky, no pokojne aj na celud noc. Cesto vyberieme
z chladnicky, vyvalkdme na podlozke posypanej ryzovou mukou, povykrajujeme,
poukladdame na plech vystlany papierom na pecenie a pecieme pri 180° dozlatista
tak, aby aj zo spodnej strany mierne klopkali, no pritom boli v strede vlacne

makké. Dobru chut vam Zeld Bedtka Petrovad




Sladké neméze byt zaroven zdravé?

O tom, ze opak je pravdou sa Vés my v BRIXe
snazime presveddit uz nejaky ten piatok. PouZite
zdravé, kvalitné a chutné suroviny a jedineény
zdravy pézitok bude na svete! Pripravili sme pre
Vés recept na nédherné vcelie uliky, ktoré zaroven
vyzeraju ako malé viano¢né stromdceky. Ich vyrazné
malinové chut Véas naozaj dostane a vychutnat si
ich m&zete bez vycitiek svedomia.

Priprava vcelich dlikov je sice pracnejsia, no
vysledok stoji za td ndmahu a Cas. Ide o nepeceny
dezert, ktory je vo svojej podstate naozaj velmi
jednoduchy. Nezabudnite si vopred zabezpecit
formi¢ku na véelie dliky. T4 zaklpite v beznej
predajni s doméacimi alebo cukrarskymi potrebami
vo Vasom meste, pripadne online.

Na pripravu budete potrebovat

na cesto:

» 120 g kukuri¢nych piskdt

» 100 g praskového cukru

» 90 g zméknutého masla

« 3PL mlieka

» 30 g preosiatej drte z lyofilizovanych malin BRIX

na podstavu ulikov:
e 20-25 ks bezlepkovych piskot

RASPBERRY
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na pinku:

» 40 g drte z lyofilizovanych malin BRIX
« 100 ml vody

e 1 PL pomarancovej stavy

e 70 g zmaknutého masla

» 1PL praskového cukru



Postup
Najprv si pripravime cesto na uliky.

V mixéri rozmixujeme piskoéty na prach, priddme
préskovy cukor, preosiatu malinovd drt (alebo
lyofilizované maliny, ktoré sme podrvili napr. v
maziari), zmaknuté maslo, mlieko a vypracujeme
hladké cesto. Ak nechceme v ceste malinové
zrniecka, je dolzité pouZit iba preosiaty prasok.
Cesto odlozime na hodinu do chladnicky, aby sa
nadm s nim dobre pracovalo pri plneni formicky.

Nasledne pripravime napli.

V mensom hrnci na chvilu zohrejeme spolu
malinovu drt (aj so zrniec¢kami), praskovy cukor a
vodu. Zahrievame iba dokym sa ndm rozpusti
cukor a ziskame tak jednotnd hmotu. Urcite zmes
nechceme priviest do varu - inak by sme stratili
niektoré vitaminy z lyofilizovanych malin a to by
bola skoda.

Plniacu zmes nechame chvilu postét, aby vychladla
na izbovu teplotu a malinové drt nasiakla vodu. Do
zmesi prislahdme zmé&knuté maslo a pomarancovu
$tavu. PInku odlozime do chladni¢ky priblizne na
30 minut.

Ked méme cesto vychladené, pripravime si formu
na uliky a vysypeme ju praskovym cukrom.

Odoberieme si priblizne 13 g cesta a vtla¢ime ho
do formicky.

Druhym dielom formicky vtlaé¢ime dierku na népln

a zvy$ok vytlaceného cesta odlozime bokom.
1}

Hotovy ulik opatrne vyberieme a tento postup
opakujeme az kym minieme cesto. Nam wvyslo
priblizne 23 ulikov.

Pripravené uliky zacneme plnit malinovou plnkou
pomocou cukrérskeho vrecka.

¥ &
A Ly

Naplneny ulik uzavrieme bezlepkovou piskétou a
méame hotovo! V chladni¢ke Vam vydrzia tyzden. :)

Vetky produkty BRIX - Grown for flavour st vhodné pre celiatikov i ludi's alergiou na lepok.
V nasich prevédzakch sa nespracivaju Ziadne potraviny obsahujice lepok.
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NAROCGNOST: stredne narocné
CAS PRIPRAVY: 20 minut

VYSTACi NA: 8-12 porcii

Potrdwfww

NA CESTO:

220 g masla

110 g trstinového cukru

1 bali¢ek Trstinového cukru

s aromou rum Dr. Oetker

70 g medu

3 vajce

70 g mletych vlasskych orechov
150 g hladkej pohankovej muky
170 g hladkej kukuri¢nej muky
0,75 KL Soédy bikarbény

Dr. Oetker

1 KL Pernikového korenia

Dr. Oetker

Stipku soli

NA KREM:
1 balic¢ek Zlatého klasu

Original Dr. Oetker

400 ml plnotuéného mlieka

2 plechovky Salko

2-3 balenia Vanilinového cukru
Dr. Oetker

2 PL rumu

4 PL marhul’'ového dZzemu

1 balenie Polevy tmavej

Dr. Oetker

TiP:

Torty podavame

Pn’pnwa:

1.

ok w

Nad parou v miske rozpustime
maslo s medom a cukrom. Do
trochu vychladnutej zmesi
metli¢kou primieSame vajcia.

V samostatnej miske zmieSame
muky, mleté orechy, sédu,
pernikové korenie a Stipku soli.
Potom po ¢astiach zapracujeme do
tekutej zmesi. Vznikne nam redsie
cesto.

Na papier na pecenie obkreslime
dno tortovej formy s priemerom
21 cm. Z tohto mnozstva by malo
vyjst 5 platov. Cesto rovnomerne
nanesieme stierkou na kruhy v ¢o
najtensej vrstve tak, aby kusok
presahovalo. Po upeceni totiz
budeme z cesta vykrajovat.
Teplovzdusdna rura: 175 °C

Doba pecenia: asi 9 - 10 minut
Platy nechame vychladnit este
na papieri na pecenie a az potom
ho opatrne odstranime. Pomocou
tortovej obruce vykrojime z platov
rovnaké kruhy.

idealne a3 nj druhy
'dedin uhy
derj. Kréjame nahriatym
Nozom, aby nam poleva
N€popraskala.

MEDOVA T%TA

. Maslo nechame zmaknut.

Z krémového prasku pripravime
hustejsi krém so 400 ml mlieka
podl’a ndvodu na obale. Krém
prikryjeme féliou, aby sa ho
dotykala a nechdme vychladnut.
Maslo vymieSame ho spolu

s cukrami, pridéme Salko

a premieSame. Po ¢astiach
vmieSavame aj puding. Takto
vzniknuty krém dame do
chladnicky.

. Spodny plat pokvapkédme rumom

a pomocou cukrarskeho vrecka
nanesieme vrstvu krému.
Prikryjeme druhym kruhom a ten
natrieme dzemom. Nanesieme
krém, treti plat, rum, krém, Stvrty
plat, dzem, krém a na koniec
posledny plat. Rukou pritlacime
a dame stuhnut do chladnicky.
Polevu pripravime podl'a navodu
na obale, polejeme fiou tortu

a rozotrieme. M6Zzeme ozdobit

orechmi.




BEZG ul'ﬂovg'

NAROCNOST: jednoduché
CAS PRIPRAVY: 40 minut

VYSTACI NA: asi 16 porci

PWWWL@

NA CESTO:

250 g zmaknutého masla
70 g praskového cukru

6 zitkov

1 bali¢ek Trstinového cukru
Citrén Dr. Oetker

6 bielok

Stipku soli

60 g cukru

300 g 100 % Maku mletého
Dr. Oetker

100 g mletych prazenych
lieskovych orechov

NA 0ZDOBENiE:
2 zarovnané PL Holandského
kakaa Dr. Oetker

ESTE POTREBUJEME:
formu na babovku (@ 23 cm)
Sl'aha¢

P
1.

Pred podavanim

Za

bé'bovku Pocukrujte, | Vo
Wimavou alternatiyg,, SESEIE

Je tiez pouzitie vasej

obl'ubene; Polevy
Dr. Oetker

riprova:
Na pripravu cesta v mise
vy$l'ahdme maslo s cukrom,
7itkami a trstinovym cukrom
elektrickym ruénym $l'ahacom
nastavenym na najvyssi
stupen do peny. V inej mise
vy$l'ahame bielky so sol'ou
a cukrom na tuhy sneh. Do
7itkovej zmesi striedavo ruéne
primieSavame mak s orechmi
a sneh a vymieSame dohladka.

I

Cesto nanesieme do
vymastenej a mukou
vysypanej formy. Vlozime do
predhriatej rary a pecieme.
Doba pecenia: asi 60 minat
Elektricka rura: 180 °C
Teplovzdu$na rara: 160 °C
Babovku nechame asi 10 minuat
vo forme ochladnut. Potom ju
opatrne vyklopime.

. il
Dr.Oetker

o e
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:

fedvedie Labky mojej babky

v bezlepkovej a bezmliecnej verzii

350 g bezlepkovd zmes na pripravu jemného peciva
250 g mletych skvarkov

120 g préskovy cukor

80 g mleté orechy

1 ks vajce

1 lyzica kakaa

strbhand kéra z polovice citréna
1 vanilkovy cukor

Y2 &l mletej korice

Na obalenie: 7 PL prdskového cukru

%VQ ¢l muskdtového orieska + 1 vanilkovy cukor

Zo surovin v miske ruéne spracujeme cesto. Cesto je
drobivé, nechdme ho v miske, obalime potravinovou
féliou a nechdme postdt do druhého dia

v chladni¢ke. Potom cesto natlaé¢ime do
suchych formiéiek. Pe¢ieme na 180°C
i cca 20 - 25 miniGt. Medvedie labky
~ nevyklepujeme teplé. Mrvia sa.
Studené obalime v cukrovej zmesi.

Jana Tesdk Potomovd - Brusnica bakery






Bezlepkové mandlové

Rychly a jednoduchy recept len s 3 ingredienciami

Tieto neuvenritelne fahkeé a vihké mandlové susienky, ktore su bez mlieka a lepku, sa pripravia rychlo a
jednoducho. Poich vyskusaniich budete cheiet mat nie len na Vianoce, ale aj kedykolvek cez rok. Tento
recept si vyzaduje iba tri ingrediencie:

350 g mandlovej muky alebo pomletych mandli
100 g praskoveho cukru

3 vajcia

30ks mandli (volitelné)

1. Praskovy cukor: Uistite sa, ze je dobre
preosiaty, pretoze tento typ cukru ma
tendenciu vytvarat hrudky pri skladovani.

2. Mandfova muka: je mozné pouzit aj pomleté
mandle. Cesto sa spoji, iba mierne zmeni
texturu,

3. Vajcia: 3 ks strednej velkosti a izbovej
teploty.

4. Na ozdobenie susienok mozete pridat celé
mandle.

* Ak chcete, mdzete si prispdsobit alebo pridat dalsie ingrediencie. Napriklad vanilkovy extrakt alebo
mandlovy extrakt do cesta pre viac chuti, alebo trochu citronovej kéry. Tieto susienky su naozaj velmi
jednoduché a rychle na pripravu.

POSTUP: . . :

1. Predhrejte ruruna 180°C. °
. 2. Do velkej misky dajte mandlovu muku a preosejte praskovy cukor. Zmiesajte ich spolu, kym sa
nespoja.
3. V samostatnej miske rozslahajte vajcia. Nalejte ich na suché ingrediencie a premiesdajte, kym .
o Neziskate husté, mierne vihké cesto. Bude trochu lepiveé, ¢o je Uplne normalne.
4. Pomocou malej naberacky na zmrzlinu si nabenrte ¢ast cesta a vytvorte z nej malé gulicky.
5. Gulicky ulozte na plech vystlany papierom na pecenie alebo silikonovou podlozkou. Kazdu susienku
% jemne splostite prstami.
8. (Volitelne) Na kazdu susienku mdzete umiestnit surovt mandlu.
7. Pelte asi 15 minut, alebo kym nebudu zafarbené do zlatista. Potom ich nechajte Uplne vychladnut
. Nna chladiacej mriezke.

Vade mandloveé susienky budu na vonkajsej strane jemne chrumkave, no vo vnutri fahke, viacne. Tieto
susgienky su idealnym rychlym ob&erstvenim bez lepku, ktoré mbozete pripravit kedykotvek mate chut
na sladku pochutku! .

.= %



Udrzte cerstvost
potravin

s vakuovynu
ami Status

Skvely daréek pre kazda
domacnost!

Premyslate nad praktickym a
z&roven originalnym dardekom pre
svojich blizkych? Vakuoveé dozy

Status suU tym pravym riesenim!

Predizte Zivotnost potravin:
vydrZia Serstvé az 4x dihsie

Udrzujte chute a véne: Vakuové
ddzy zabranuju oxidacii a
absonrpcii pachov

Praktické na cesty: Kompaktny

a lahké dozy sa lahko prenasaju
a skladuju

Developed & made in Slovenia £’ P =50 - - ak & V SLOVINSKU

E‘ 000 =
= b 3% 2
su vhodné do: 225 D@ L_izg . % .
% Vyberte si z ponuky STATUS — Specialista na vakuovanie zo Slovinska: y
PLASTOVE VAKUOVE DOZY TRITANOVE VAKUOVE SKLENENE VAKUOVE
STATUS FRESKO DOZY STATUS DOZY STATUS

Lahké a prakticke + Vysoko odolné a nerozbitné + Prirodné borosilikatové sklo
Inovativny dvojity ventil - Tritan nenasava pachy ani . Odolavaju teplotdm od -20 °C e
zabranuje pretedeniu farby do 300 °C

o + Moderny design +  Ekologické riesenie Vhodné aj na pedenie v rure

ldealne na cesty aj ako + Pre narocného zakaznika A

krabic¢ky na obed

&

NEZABUDNITE — VAKUOVE DOZY STATUS SU PERFEKTNYM VIANOCNYM
DARCEKOM, KTORY POTESiI KAZDEHO MILOVNIKA CERSTVEHO JEDLA
A PRAKTICKOSTI V KUCHYNI! &

%




Vyznam
vianocnych ruzi:

ich symbolika,
poOvod a InSpiracia,
ako ich vyuzit
v adventnom obdobi






Eurdpu.

SPOLOCNIK POCAS ADVENTNEHO
OBDOBIA

Pribeh viano&nych ruzi sa zac¢ina

v Mexiku, no ich symbolika sa uz
davno rozSirila do celého sveta

a ziskala si srdcia ludi, najma

v Eurdpe. Viano¢né ruze su
neoddelitelnou sucastou vianoéného
obdobia. SU zmysluplnym daréekom
a tradi¢nou dekorativnou rastlinou,
ktora nas sprevadza pocas celého
adventného obdobia. Pévod

a vyznam viano¢nych ruzi spaja
pribeh nadeje a dévery, vdaka ¢omu
si vysluzila nevidanu pozornost pocas
viano¢ného obdobia.

VIANOCNE RUZE - RASTLINY SO
SYMBOLICKOU SILOU

Viano¢né ruze (botanicky nazov:
Euphorbia pulcherrima), zname

aj pod nazvami ako poinsettia,
jednymi z najoblubenejsich izbovych
rastlin pocas viano¢ného obdobia

v mnohych krajinach. Ich vyrazné,
hviezdicovité listene z nich robia
putavy viano¢ny symbol.

PRINASAJU SVETLO A RADOST DO
ZIMNYCH MESIACOV

V mnohych krajinach su zname

aj pod nazvom viano¢né hviezdy.
Vychadza z ich charakteristického

Vonku je sice nevludne a sychravo, no vo
vnutri veselo! Viano¢né ruze prinasaju do
zimnych mesiacov farbu a spajaju celu

Viano¢né ruze su ovela viac nez len krasne
okrasné rastliny. Pre mnohych ich Ziariva
Cervena farba symbolizuje teplo, nadej

a svetlo pocas tmavych zimnych mesiacov.
Pripominaju ndm veci, na ktorych v tomto
roénom obdobi najviac zalezi: ludsku
blizkost, malé gesta vdaky a pocit bezpedia,
ktory prameni zo spolo¢ne traveného Casu.

sfarbenia listeriov v tvare hviezdy

a tiez naCasovania ich objavenia

- prave na Vianoce sa totiz
nadherne sfarbia do ¢ervena. Pre
mnohych ludi su dnes viano¢né
ruze neoddelitelnou sucastou tohto
roéného obdobia, predstavuju
[udsku blizkost a dodavaju domovu
teplo a ziarivy nadych farieb, ktoré
prinasaju svetlo a radost do tmavych
zimnych mesiacov. Viano¢né ruze
jednoducho spajaju dekorativnu
krasu s hilbokym symbolickym
vyznamom.

SYMBOLIKA CERVENEJ

A ZELENEJ FARBY

Tradi¢né farby viano&nych ruzi

- jasne Cervena farba listeriov

a sytozelena farba listov su spaté
s Vianocami na celom svete.

V mnohych kulturach ziariva
C¢ervena symbolizuje lasku a Zivot
a v krestanskej tradicii predstavuje
Kristovu krv. Tato farba tiez
predstavuje teplo a priatelstvo

a je tiez symbolom Zivota a obeti
mudenikov. Cervené akcenty
viano¢nych ruzi sa odrazaju aj

v mnohych viano&nych tradiciach,
ked k nam v ¢ervenom Sate napriklad
zavita svaty Mikula$ alebo Santa
Claus a ¢ervené jablka zdobia
viano¢né stromceky.



SYMBOL VITALITY A OPTIMISMU

Syta zelena farba listov sa povazuje

za symbol nadeje, obnovy a ve¢ného
Zivota. Najma pocas tmavych zimnych
mesiacov su zelené listy viano¢nych

ruzi pripomienkou vitality a optimizmu.

Su prislubom nového zivota a nadeje

a pomahaju nam nezabudnut, ze aj v Case
chladu a tmy méze novy Zivot prekvitat

a nadej vie pretrvat.

BETLEHEMSKA HVIEZDA: SYMBOLIKA

A POVOD

Okrem rastliny existuje aj dalSia vyznamna
viano¢na hviezda, a to Betlehemska
hviezda. Podla biblického viano¢ného
pribehu skupina mudrcov nasledovala
jasnu hviezdu na oblohe. Tato hviezda ich
priviedla k rodisku JezZisa. ,,A hla, hviezda,
ktoru videli na vychode, iSla pred nimi, az
kym nezastavila nad miestom, kde bolo
malé dieta.” (Matus 2:9) V priebehu storodi
sa tato hviezda stala mocnym symbolom
nadeje, vedenia a bozského svetla.

POZNAMKA K VIANOCNEMU ZAZRAKU
Nazov rastliny je tiez in§pirovany tymto
pribehom. Listene viano¢nych ruzi

v tvare hviezdy pripominaju znamenie na
oblohe, vdaka ¢omu je rastlina symbolom
viano¢ného zazraku. Predstavuje
Betlehemsku hviezdu, ktora spéjala ludi
a prinaSala svetlo do temnych Cias.

LEGENDA O PEPITE

Viano¢né ruze pévodne rastli v Mexiku, kde
su zname aj ako ,Flor de Nochebuena®, ¢o
znamena ,kvet Stedrého ve&era“. Znamy
pribeh rozprava pribeh dievéata menom
Pepita. Bola velmi chudobna a nemala nig,
ani len jedlo. Niekedy ani len netusila, kde
najde kusok chleba alebo pohar vody alebo
ako prezije najblizSich par dni.

DAR OD CHUDOBNEHO DIEVCATKA
Jedného dna Pepita zapocula, ze sa
nedaleko narodilo velmi vynimo&né dieta.
Narodilo sa v jasliach. Rozhodla sa, Ze chce
tomuto dietatu dat dar, no nemala nic¢,

¢o by mohla podarovat. Cestou natrhala
niekolko rastlin, priniesla ich dietatu

a polozila ich do jasli. Hned ako to urobila,
na stonkach vykvitli bohaté sytocervené
kvety.

TATO LEGENDA MA ROZNE VERZIE
Rastliny boli nadherné na pohlad. Boli
nadhernym darom pre dieta v jasliach.

Od toho dna sa rastlina, ktoru Pepita
natrhala, volala ,Flor de Nochebuena“ (kvet
Stedrého vegera). Tento pribeh o Pepite

a Flor de Nochebuena je tradi¢nym
mexickym viano¢nym pribehom. Existuje
mnoho verzii, kazda s vlastnymi variaciami.
V niektorych verziach Pepita prisla do
kostola namiesto do jasli. V niektorych
zbiera travu alebo rozsypa semena.






SYMBOL VITALITY A OPTIMISMU

Syta zelena farba listov sa povazuje za symbol
nadeje, obnovy a ve¢ného zivota. Najma
pocas tmavych zimnych mesiacov su zelené
listy viano&nych ruzi pripomienkou vitality

a optimizmu. Su prislubom nového zivota

a nadeje a pomahaju nam nezabudnut, Ze aj
v Case chladu a tmy mdZe novy Zivot prekvitat
a nadej vie pretrvat.

BETLEHEMSKA HVIEZDA: SYMBOLIKA

A POVOD

Okrem rastliny existuje aj dalSia vyznamna
viano¢na hviezda, a to Betlehemska hviezda.
Podla biblického vianoéného pribehu skupina
mudrcov nasledovala jasnu hviezdu na oblohe.
Tato hviezda ich priviedla k rodisku Jezisa.

»A hla, hviezda, ktoru videli na vychode, iSla pred
nimi, az kym nezastavila nad miestom, kde bolo
malé dieta.“ (Matus 2:9) V priebehu storodi sa
tato hviezda stala mocnym symbolom nadeje,
vedenia a bozského svetla.

POZNAMKA K VIANOCNEMU ZAZRAKU

Nazov rastliny je tiez in§pirovany tymto pribehom.

Listene viano&nych ruzi v tvare hviezdy
pripominaju znamenie na oblohe, vdaka ¢omu
je rastlina symbolom viano¢ného zazraku.
Predstavuje Betlehemsku hviezdu, ktora spajala
[udi a prinasala svetlo do temnych Cias.

LEGENDA O PEPITE

Viano¢né ruze pbévodne rastli v Mexiku, kde su
zname aj ako ,Flor de Nochebuena®, ¢o znamena
,kvet Stedrého vedera“. Znamy pribeh rozprava
pribeh diev€ata menom Pepita. Bola velmi
chudobna a nemala ni¢, ani len jedlo. Niekedy
ani len netusila, kde najde kusok chleba alebo
pohar vody alebo ako prezije najblizSich par dni.

DAR OD CHUDOBNEHO DIEVCATKA

Jedného dna Pepita zapocula, ze sa nedaleko
narodilo velmi vynimoc¢né dieta. Narodilo sa

v jasliach. Rozhodla sa, Ze chce tomuto dietatu
dat dar, no nemala ni¢, ¢o by mohla podarovat.
Cestou natrhala niekol'ko rastlin, priniesla ich
dietatu a polozila ich do jasli. Hned ako to urobila,
na stonkach vykvitli bohaté sytocervené kvety.

TATO LEGENDA MA ROZNE VERZIE

Rastliny boli nddherné na pohlad. Boli
nadhernym darom pre dieta v jasliach. Od toho
dnia sa rastlina, ktoru Pepita natrhala, volala
»Flor de Nochebuena“ (kvet Stedrého vecera).
Tento pribeh o Pepite a Flor de Nochebuena
je tradiénym mexickym viano¢nym pribehom.
Existuje mnoho verzii, kazda s vlastnymi
variaciami. V niektorych verziach Pepita prisla
do kostola namiesto do jasli. V niektorych zbiera
travu alebo rozsypa semena.

UZKO SPOJENE SO STEDRYM VECEROM
Jedna vec, ktora zostava v pribehu vzdy

rovnaka, je, ze Pepita daruje alebo zaseje
skromnu rastlinku a vykvitne z nej krasny ,kvet*

s ¢ervenymi lupenmi. Touto rastlinou je viano¢na
ruza a tento vianoény zazrak ju spojil so Stedrym
vecerom viac, nez kedykolvek predtym.

BOHYNA, KTORU ZABILO ZLOMENE SRDCE

Ina legenda hovori o aztéckej bohyni, ktora
zomrela pre zlomené srdce. Zomrela od Zialu

a hovori sa, ze vSade, kde sa jej slzy dotkli zeme,
rastli rastliny s Cervenymi ,kvetmi. Tato legenda
vysvetluje Ziarivo Eervenu farbu listefiov: symbol
lasky a bolesti. Legenda sa rozSirila do Eurépy,
kde sa rastlina na francuzskych kralovskych
dvoroch stala znamou ako ,Hviezda lasky“ (Etoile
d’amour).



VYZNAM VIANOCNYCH RUZi VO SVETE

Viano¢né ruze su uzko spajané s Vianocami, a to nielen

v Mexiku, odkial pochadzaju, ale aj vo svete. Ich prirodzena
Servena a zelena farba su klasickymi viano&nymi farbami

a ich listene v tvare hviezdy symbolizuju toto Specialne
obdobie aj v mnohych inych krajinach.

NEMECKO

V Nemecku su viano&né ruze oblubenym daréekom

pocas adventného obdobia aj Vianoc. Symbolizuju lasku,
vdacnost a dobru vélu. Najma pocas tmavych a chladnych
zimnych mesiacov sa hovori, Ze Ziarivé viano¢né ruze
prinaSaju do domova nadej, sebavedomie a teplo

Vianoc. Ci uz ako dekoracia na stél alebo okno, alebo ako
darcek rodine, priatelom a kolegom, viano¢né ruze su
neoddelitelhou su¢astou viano€ného obdobia v Nemecku
a Siria radost kazdy rok.

VELKA BRITANIA

Vo Velkej Britanii su viano&né ruze oblubenou viano¢nou
dekoraciou, ktora Casto zdobi okenné parapety, jedalenské
stoly a kostoly. Rastlina tam symbolizuje predovSetkym
radost, pohostinnost a kuzlo Vianoc. Viano¢né ruze su

tiez oblubenym dar¢ekom pocas zimnych navstev ako
podakovanie hostitelom za ich pohostinnost.

FRANCUZSKO

Vo Francuzsku sa viano&né ruze nazyvaju ,Etoile de Noél“
alebo poetickejsie , Etoile d’Amour*, o znamena ,Hviezda
lasky“. Tieto rastliny su spajané s réznymi legendami,
Gasto o zazrakoch a charite. Po¢as viano¢ného obdobia
mozno viano¢né ruze najst v mnohych domacnostiach.
Symbolizuju lasku, Stastie a svetlo, ktoré Vianoce prinasaju
svetu.

TALIANSKO

V Taliansku su viano&né ruze zname ako , Stella di Natale®.
Mnoho rodin pouziva tuto rastlinu ako viano&nu dekoraciu
na stdl alebo farebnu vyzdobu miestnosti, najma na
Vianoce. PovaZuje sa za symbol nadeje, prosperity a novych
zacCiatkov — hodnét spojenych s narodenim Krista. Viano¢né
ruze sa vyuzivaju aj na zdobenie kostolov a namesti.

SPANIELSKO A KANARSKE OSTROVY

V Spanielsku a na Kanarskych ostrovoch st viano&né

ruze zname ako ,Flor de Pascua“ (velkonoény kvet) alebo
sEstrella de Navidad® (viano&na hviezda). V. mnohych
Spanielsky hovoriacich krajinach sa ,Pascua“ vztahuje

na SirSie obdobie slavnosti okolo Vianoc aj Velkej noci.
Pocas adventu a Vianoc su tieto ziarivé rastliny sucastou
verejnych a sukromnych viano¢nych dekoracii. Na
mnohych miestach sa viano¢né ruze vysadzaju aj vonku,
&im zaplfaju ndmestia a ulice viano&nou &ervenou farbou.

SKANDINAVIA

Vo Svédsku a dalsich 8kandinavskych krajinach su
viano¢né ruze zname ako Julstjarna (viano€na hviezda).
Predstavuju predovsetkym svetlo a nadej. Pocas dlhych
zimnych noci na tmavom severe je délezitym symbolom.
Ako neoddelitelna sucast tradi¢nych adventnych dekoracii
je Casto aj dar¢ekom pre priatelov a rodinu.

STREDNA A VYCHODNA EUROPA

Viano¢né ruze sa tieZ bezne vyuzivaju na zdobenie
domov na Vianoce v mnohych krajinach strednej

a vychodnej Eurépy. Symbolizuju Betlehemsku hviezdu,
ktora podla krestanskej tradicie viedla troch mudrcov

k jasliam. Jej tmavoc&ervena farba je velmi vyznamna

a predstavuje lasku, Kristovu obetu a nadej na novy Zivot.

LATINSKA AMERIKA

Okrem Mexika sa viano¢né ruze rozsirili aj

v latinskoamerickej kulture. Na mnohych miestach je
tato rastlina vnimana ako univerzalny symbol Vianoc
a jej farby predstavuju pocas oslav narodenia Krista
radost, nddej a nové zadiatky. V prevazne katolickych
krajinach tohto kontinentu sa viano¢né ruze vyuzivaju
ako viano¢na vyzdoba kostolov.

SPOJENE STATY AMERICKE

V Amerike su viano¢né ruze oblubenymi dar¢ekmi.
Dokonca existuje aj oficidlny Den viano¢nych ruzi, ktory
pripada na 12. decembra. V tento den si priatelia a rodina
navzajom daruju viano€né ruze. Den viano&nych ruzi sa
stava Coraz popularnejsSim aj v Eurdpe.

VIANOCNE RUZE: ICH POVOD, NAZOV A HISTORIA
Viano&né ruze (Euphorbia pulcherrima) pochadzaju

z Mexika. Tam rastu na slne¢nych svahoch ako kriky, ktoré
mozu dosahovat vySku az 5 m. Aztékovia si viano¢né ruze
velmi vazili, a preto su zname aj ako ,Hviezdy Aztékov*“.
Nazyvali ich ,cuetlaxochitl®, €o znamena ,kozeny

kvet®. Podla tradicie bola Cuitlaxochitl oblubenym
kvetom posledného aztéckeho vladcu Moctezumu .
(1480 - 1520). Udajne ich dal priniest do svojho hlavného
mesta, dneSného Mexico City, kde viano&né ruze vo
volnej prirode nerastu kvéli vysokej nadmorskej vyske.

LIECIVA RASTLINA A OBETY

V aztéckej kulture sa Cervené listene pouzivali ako
farbivo a liek na horuc¢ku. Viano&né ruze zohravali ulohu
aj pri ndbozenskych obradoch. Aztékovia ju pouzivali na
zdobenie ritualnych obeti a na uctievanie boha svetla
Nanahuatzina. Rastlina bola povazovana za symbol
Cistoty a znak nového zivota pre bojovnikov, ktori padli
v bitke.

MISIONARI IM DALI NOVE MENO

Po Spanielskom vitazstve misionari rastlinu pomenovali
sEstrella de Navidad®. Viano¢né ruze sa prvykrat objavili
v procesii frantiSkanskych mnichov nedaleko Taxca v 17.
storodi. Odvtedy sa rastlina stala ¢oraz vyznamnejSim
krestanskym symbolom, zndmym ako ,,Flor de
Nochebuena* alebo ,kvet Stedrého vedera“.

OD CUETLAXOCHITL PO VIANOCNU RUZU

V roku 1828 Joel Roberts Poinsett, americky politik,
lekar a amatérsky botanik, priniesol viano¢né ruze do
Spojenych statov americkych. Rastliny objavil v oblasti
okolo Taxca, ked pdsobil ako velvyslanec v Mexiku (1825
-1830). Oc&areny ich zZiarivou ¢ervenou farbou, priniesol
odrezky spat do Spojenych statov. Tam boli tieto rastliny
pomenovana po nom.



VITAZNY POCHOD NAPRIEC USA

Rastlina bola ¢oskoro vyslachtena a prvykrat vystavena na
vystave kvetov vo Philadelphii v roku 1829. Odtial zacala
svoju vitaznu cestu naprie¢ celymi Spojenymi $tatmi
americkymi, neskor sa rozsirila do Eurdpy. V priebehu 19.
storocia sa rychlo rozSirila po celej Amerike. V teplych
oblastiach, ako je Kalifornia, sa viano¢né ruze ¢asto
pestovali vonku. V roku 1834 obchodnik s rastlinami Robert
Buist vyviezol prvé viano¢né ruze z botanickej zahrady
Bartram vo Philadelphii do Eurdpy. Po Poinsettovej smrti

v roku 1851 americky kongres vyhlasil na jeho pocest

12. december za Den viano¢nych ruzi. Botanicky nazov
Euphorbia pulcherrima je tiez vystizny a znamena ,najkrajsi
prystec”.

BOLI OBJAVENE UZ SKOR, NO TAKMER ZABUDNUTE
Malokto vie, Ze eurdpski botanici objavili viano&né ruze
skor ako Poinsett. Medzi rokmi 1787 a 1803 cestovali
Spanielsky lekar Martin de Sessé y Lacasta a mexicky
botanik José Mariano Mocifio naprie¢ celym Mexikom. Ich
cielom bolo vedecky zdokumentovat fléru a faunu Nového
Spanielska. Tato expedicia, znama ako ,Kralovska botanicka
expedicia do Nového Spanielska®, zdokumentovala
viano&né ruze po prvykrat v Eurépe. Dvaja vyskumnici
zbierali rastlinné vzorky, susili ich a lisovali do herbara

a pritom vytvorili najstar§iu zndmu ilustraciu tohto druhu.
Niektoré z tychto origindlnych exemplarov sa dodnes
uchovavaju v Botanickej zahrade v Madride, kde su zndme
ako Euphorbia fastuosa.

DIVOKY KRiK SA STAL VIANOCNOU KLASIKOU

V 50. rokoch 20. storocia spopularizovalo celosvetovo
viano¢né ruze zdhradkarstvo Paul Ecke Ranch v Kalifornii.
Spocdiatku predavali ich stonky, ktoré rastli nadivoko, ako
rezané kvety na Hollywood Boulevard poc&as Vianoc.
Neskér rodina Eckeovcov vyslachtila nové odrody,

ktoré boli mensie, koSatejSie a odolnejsie — idealne do
obyvacich izieb. Rastlinu tiez propagovali v televizii

a posielali ju do velkych obchodnych domov po celej
Amerike ako dekoraciu. Viano¢né ruze sa tak postupne
stali neoddelitelnou suc¢astou viano¢ného obdobia, najprv
v Amerike a potom v Eurdpe.

DNES SU FAREBNEJSIE A ROZMANITEJSIE AKO
KEDYKOLVEK PREDTYM

Viano¢&né ruze su teraz dostupné v réznych farbach

a velkostiach, od tradi¢nej ¢ervenej az po bielu, ruzovu,
marhulovu a flakaté odrody. Ci uz chcete malu rastlinu

na stdl alebo jednu velku ako ozdobu miestnosti, kazdy

si najde nieco pre seba. Viano¢né ruze su vhodné ako
tradi¢né aj moderné, udrzatelné alebo kreativné napady na
dekoracie.

LOKALNE PESTOVANE VIANOCNE RUZE: DOBRE PRE
ZIVOTNE PROSTREDIE

V dnesnej dobe sa vela ludi zaujima o to, odkial
pochéadzaju ich viano&né ozdoby. Viano¢né ruze su

v Eurdpe pestované v miestnych zadhradkarstvach. Ma

to mnoho vyhod; prepravné vzdialenosti su kratSie,
produkuje sa menej CO, a rastliny su aj Cerstvejsie. Navyse,
kupa lokalne pestovanych rastlin podporuje miestnych

podnikatelov. Vdaka tomu su viano¢né ruze dobrou volbou
pre moderny a udrzatelny domov.

CO PREDSTAVUJU VIANOCNE RUZE DNES?

V su¢asnosti su viano¢né ruze predovsetkym vSestrannym
symbolom, ktory je otvoreny mnohym interpretaciam

a zivotnym Stylom. Su prispbsobivé, vynikaju ako moderny
dizajnovy prvok a farebny akcent v domacnostiach;

taktiez vytvaraju tradi¢nd viano¢nu atmosféru; niekedy

su sucastou jesennej alebo zimnej vyzdoby; a niekedy je

to jednoducho osobny favorit na okennom parapete. Bez
ohladu na tradiciu alebo vieru, ti, ktori maji doma viano¢né
ruze, vyjadruju zaroven aj svoj osobny posto;.

ZMENY V SPOLOCNOSTI - PRIESTOR PRE VLASTNU
INTERPRETACIU

Pre veriace rodiny viano¢né ruze ¢asto reprezentuju
Betlehemsku hviezdu symbolizujucu svetlo a bozZie
sprevadzanie, najma na Vianoce. V kostoloch a inych
naboZenskych miestach je neoddelitelnou suc¢astou
viano&nych dekoracii a je pripomienkou tohto biblického
pribehu. Mimo nabozenskych zvyklosti, spajaju [udia

s touto rastlinou svetské hodnoty a vnimaju ju ako symbol
radosti a pohody a hladania tepla v zime.

OBLUBENA JEDNODUCHA A NENAROCNA RASTLINA
PRE VSETKYCH

Niektori udia si ju jednoducho cenia ako krasnu
nenaroénu izbovu rastlinu, zbavenu akejkolvek symboliky.
Je to dlhotrvajuca rastlina nenaro€na na starostlivost

a mdze po celé tyzdne prinaSat radost. Dnes sa viano¢nym
ruziam dari vdaka ich véestrannosti. Ci uz ako duchovny
symbol, viano¢na dekoracia, moderny bytovy doplnok
alebo dotyk prirody v zime, jej vyznam je vo vaSich rukach.

VIANOCNE RUZE AKO DARCEK: SYMBOLICKY DAR
Viano&né ruze su perfektnym daréekom na adventné

aj viano¢né obdobie. Ich Ziarivé farby a symbolicky
vyznam z nich robia skvelu volbu. Viano¢né ruze su ¢asto
starostlivo vyberané, krasne balené a darované s laskou
ako maly prejav uznania, podakovania alebo prejav
naklonnosti.

CO NOU CHCETE POVEDAT

Odroda alebo farba, ktoru si vyberiete, m6ze mat svoj
vlastny vyznam: napriklad bledoruZova viano¢na ruza
predstavuje lahkost a sviezost; biela pokoj a jasnost;

a Cervena teplo a priatelstvo. Vyber kvetinaca, balenia ¢i
karti¢ky ma tiez svoj vyznam, ktorym viete vela povedat.

KAZDY MA RADOST - ZARUCENE

Pre niektorych je kaZzdoro¢nou tradiciou darovat viano&né
ruze rodine a priatelom, niektori si ich bert do kancelarie
pocas adventu, na navstevu k pribuznym alebo ako maly
suvenir. Ini sa rozhodnu viano¢né ruze darovat, pretoze
vydrzia dlhSie ako kytica kvetov.

CO ROBI Z VIANOCNYCH RUZi TAK SPECIALNY

DARCEK?

- Daju sa lahko zohnat, napriklad v kvetinarstve alebo
zahradkarstve. Napriek tomu zostavaju vynimocéné






a v ziadnom pripade nie su oby&ajné.

- KedZe je zasadena v kvetinadi, tak nepotrebuje vazu. Po
ich kudpe ich staci uz len vystavit.

- O viano¢né ruze sa lahko stara a s trochou starostlivosti
budu vyzerat krasne tyzdne alebo dokonca mesiace,
Casto aj po skoncéeni viano&ného obdobia.

- Vdaka Sirokej Skale farieb, tvarov a velkosti, ako aj
réznych kvetinacov si mozete vybrat taku, ktora najviac
vyhovuje vaSmu vkusu. Hodia sa do akéhokolvek interiéru
a beru ohlad aj na rozpocet. S lahkostou dokazu vyjadrit
Specifické posolstvo alebo naladu.

VIANOCNE RUZE: PERFEKTNE NA TOTO OBDOBIE

Pri dobrej starostlivosti mézu viano¢né ruze vydrzat celu
zimu a poskytovat dlhotrvajuci nadych krasy a symboliky.
Regionalne pestované viano&né ruze predstavuju
kvalitu; su starostlivo pestované, odborne prepravované
a Slachtené tak, aby boli odolné a krasne a prinasali
pozitivny vplyv na Zivotné prostredie u vas doma.

KONTROLOVANE PESTOVANIE:

Rastliny sa pestuju v modernych sklenikoch s cielenym
osvetlenim. To im umoZzniuje rozvijat silné korene, pevné
stonky a rovnomerne sfarbené listene.

ENVIRONMENTALNE NORMY:

EU ma jasné smernice na ochranu rastlin a vyrobné
podmienky. Mnohé spoloénosti tiez dodrziavaju
dobrovolné environmentalne normy alebo ziskavaju
certifikaciu.

KRATKE PREPRAVNE TRASY:
Skratené prepravné vzdialenosti znamenaju mensi stres
pre rastlinu a nizsie emisie CO,.

ODRODY S EUROPSKYMI STANDARDMI:

Viano&né ruze vyslachtené pre eurépsky trh su kompaktné,
odolné a prispdsobené interiéru. Su idealne do
vykurovanych domovov.

TIP: Spytajte sa svojho predajcu na pestovatela
viano&nych ruzi. Mnohé zahradkarstva dodavaju rastliny
priamo do maloobchodnych predajni. Tychto pestovatelov
Casto identifikujete podla Stitku na kvetinaci alebo podla
oznaceni umiestnenych priamo na mieste.

VIANOCNE RUZE AKO DEKORACIA: NAPADY PRE VAS
DOMOV

TRADICNE A VIANOCNE

Pre vytvorenie tradi¢nej viano&nej atmosféry si vyberte
velku ¢ervenu viano¢nu ruzu v kvetinadi. V kombinacii

s neopadavymi vetvi¢kami, svieCkami a orechmi vytvorite
nadhernu adventnu dekoraciu na prestieraci stolik, poli¢ku
alebo okenny parapet.

MINIMALISTICKE V SKANDINAVSKOM STYLE

Biele alebo krémové odrody viano¢nych ruzi su idealne
na vytvorenie pokojného a vzdusného interiéru.

V jednoduchych keramickych kvetina¢och na svetlych
drevenych povrchoch pdsobia decentnym dojmom.

Doplnené eukalyptom, suSenymi kvetmi alebo papierovou
hviezdou moéZu byt viano&né ruze sucastou prirodne;j
a modernej estetiky domova.

KREATIVNE A ZABAVNE

Milovnici farieb si mézu vybrat z lososovej, svetloruzovej
alebo flakatej farby. Umiestnite na st6l malé viano¢né ruze,
¢i uz v starom hrnéeku alebo na tanieri, aby ste im ako
dar¢eku dodali farebny nadych. Dokonca aj mini viano¢né
ruze na policke mdzu rozjasnit kazdodenny Zivot.

VYRAZNE A MESTSKE

Viano&né ruze vyzeraju skvele v ¢iernych alebo
kovovych kvetinaCoch v domacnostiach s gistymi liniami
a modernymi materialmi, ako je betdn, ocel alebo sklo.
Skvele vyniknu aj v kombinacii s bujnymi zelenymi
rastlinami.

UDRZATELNE A UVEDOMELE

Ak vam zalezZi na zivotnom prostredi, vyuzivajte kvetinace
vyrobené z keramiky, dreva alebo recyklovanych
materialov. Kupa rastlin a dekorativnych predmetov
vyrobenych z prirodnych, lokalne ziskanych materialov
mdbze pomdct dosiahnut ekologickeé ciele.

TIPY AKO SA O NE STARAT A UDRZIAVAT: AKO
ZABEZPECIT, ABY VASE VIANOCNE RUZE VYDRZALI
KRASNE €O NAJDLHSIE

DOBRE ICH CHRANTE NA CESTE DOMOV

Viano&né ruze su citlivé na chlad. Teploty pod 12 °C ich
mdzu poskodit. Preto ich na cestu domov z kvetinarstva
dobre zabalte — napriklad do papiera — a nenechavajte ich
dlho vonku ani v aute.

VHODNE UMIESTNENIE: SVETLE A TEPLE MIESTO
Viano&né ruze uprednostnuju svetlé prostredie, ale mali by
byt chranené pred prievanom. Idedlne je miesto pri okne,
no za predpokladu, ze cez §kary neprenika studeny vzduch.
Ak je to mozné, listy rastliny by sa nemali dotykat okien.
Pouzitie podmisky moéZze pomdct zabranit premokreniu
korenov. Priamym zdrojom tepla, ako su radiatory alebo
krby, by ste sa mali vyhybat.

ZALIEVAJTE STRIEDMO, ALE SPRAVNE

Zalievajte ich iba vtedy, ked'je p6da sucha. Namiesto
zalievania zhora skuste zalievanie zospodu. Ak je to
potrebné, ponorte kvetina¢ do vody, dokym sa prestanu
tvorit bublinky. Potom nechaijte rastlinu dobre odkvapkat,
aby ste zabranili stojatej vode v kvetinadi.

SKONTROLUJTE 1ZBOVU TEPLOTU

Viano&nym ruziam sa dari pri beznej izbovej teplote

v rozmedzi od 15 do 22 °C. Tiez nemaju rady extrémne
teplotné vykyvy. Ak mate pochybnosti, umiestnite ich
do chladnej$ej miestnosti, napriklad do spéalne, nie do
prehriatej obyvacky.

DLHSIE POTESENIE - UDRZATELNE MYSLENIE
Viano&né ruze, o ktoré je dobre postarané, vydrzia
podstatne dIhsie ako kytica, ¢asto az do Nového roka



alebo dlhsie. M6zZete si ich dokonca nechat aj cez leto, aby
vam nasledujucu zimu opat rozkvitli. Vdaka tomu su tieto
rastliny krdsnou a udrzatelnou volbou.

ROZNORODOST VIANOCNYCH RUZI: FARBY, VZHLAD AJ
NOVE NAPADY

Viano¢&né ruze uz dlho nie su len sytoervené a tradi¢né.
Moderné odrody ponukaju Siroku skalu farieb, tvarov

aj Stylov. Dnes su viano¢né ruze dostupné vo farbach

ako krémova, biela, svetloruzova, lososova, marhulova

a citrénovozlta, ako aj viacfarebné odrody s flakatymi alebo
mramorovanymi vzormi pripominajucimi akvarely. Kazda
farba rozprava svoj vlastny pribeh!

Ci uz chcete niedo pdsobivé do chodby alebo nie¢o
mensie na poli¢ku, viano&né ruze su dostupné v mnohych
velkostiach a vzhladoch. M6zu byt kompaktné alebo
rozrastené, pestované jednotlivo alebo v aranZmanoch. Su
rovnako vSestranné ako vas domov.

NOVE NAPADY: PREMYSLENE A SVIEZE KOMBINACIE
Pre¢o nezasadit dve viano&né ruze roznych farieb do
jedného kvetinaca? Alebo pre¢o neurobit z niekolkych
mini viano&nych dekoraciu na stol? Viano¢né ruze vyzeraju
skvele aj v zavesnych koSoch, vintage kvetina¢och &i
modernych dekorativnych miskach. Budte kreativni

a urobte z viano¢nych ruzi putavy dekorativny prvok!

CASTO KLADENE OTAZKY O VIANOCNYCH RUZIACH

PRECO LUDIA DARUJU VIANOCNE RUZE?

Su oblubenym daréekom pocas adventného obdobia.
Vyzeraju krasne, vydrzia dlho a davaju najavo: ,Myslel(a)
som na teba.” Ludia ich ¢asto daruju ako podakovanie,
gesto ospravedinenia alebo jednoducho preto, ze sa im
pacia. Rastlina symbolizuje teplo, nadej a naklonnost.
Presne to chce vela ludi na Vianoce vyjadrit. 12. decembra
je Den viano¢nych ruzi a v tento den sa viano&né ruze
tradi¢ne aj daruju.

MAJU TRAJA MUDRCI NIECO SPOLOCNE

S VIANOCNYMI RUZAMI?

Nie priamo, ale existuje tu ista suvislost. Podla Biblie traja
mudrci nasledovali hviezdu na oblohe, ktord ich priviedla

k jasliam. Tato hviezda sa ¢asto oznacuje ako Betlehemska
hviezda. Svojim tvarom a ndzvom v mnohych krajinach

ako ,viano&na hviezda“ pripominaju viano¢né ruze toto
nebeskeé teleso. Je teda vhodnym symbolom Vianoc

a povazuju sa aj za tradiciu v krestanskych domacnostiach.

SU VIANOCNE RUZE SYMBOLOM JEZISA?

Hoci viano&né ruze nie su oficidlnym symbolom JeZisa
Krista, maju silné spojenie s viano¢nym pribehom.
Predstavuju nadej a bozie sprevadzanie, rovnako ako sa
v Biblii hovori o hviezde, ktora viedla ludi k JeziSovmu
rodisku. Z tohto dévodu ich mnohé cirkvi pouzivaju ako
viano&nu rastlinu. Aj farby maju svoj vyznam: Cervena
predstavuje lasku a Kristovu krv, zatial o zelena
predstavuje vecny zivot. Pre mnohych ludi su viano¢né
ruze preto viac nez len krasnou rastlinou.

PRECO EXISTUJE RASTLINA AJ HVIEZDA S NAZVOM
VIANOCNA HVIEZDA?

Hviezda na oblohe sa nazyva aj viano¢na hviezda, pretoze
podla viano&ného pribehu priviedla troch mudrcov

k jasliam. Rastlina dostala svoje meno podla toho, Ze pocas
Vianoc vytvara Cervené listene, ktoré vyzeraju ako zZiariace
hviezdy. Preto dostala rovnaké meno. Nazov viano&na
hviezda (u nas zndma ako viano&na ruza) sa teda vztahuje
na dve veci: nebesky symbol a krasnu rastlinu.

SU VIANOCNE RUZE JEDOVATE?

Viano&né ruze patria do ¢elade Euphorbiaceae. Rovnako
ako mnoho inych rastlin v tejto skupine, aj ony pri
poskodeni vylu€uju bielu miazgu. Vo volnej prirode tato
Stava obsahuje drazdivé latky. Moderné odrody, ako su tie,
ktoré sa dnes bezne predavaju ako izbové rastliny, vS§ak
tieto latky vo svojej miazge neobsahuju, €o znamenj, ze
viano&né ruze sa vo vSeobecnosti povazuju za bezpecné
pre ludi. Napriek tomu by sa rastlina nemala jest.

Miazga méze velmi citlivd pokozku podrazdit. Ludia

s alergiou na latex by mali byt opatrni, pretoze existuju
dbkazy o moznych neziaducich reakciach. Neexistuju
Ziadne presvedcivé studie o tom, aké citlivé su psy, macky
alebo vtaky na viano&né ruze, no konzumacia méze
spdsobit problémy, preto uchovavajte viano¢né ruze mimo
dosahu domacich zvierat.

SU VIANOCNE RUZE NABOZENSKYM SYMBOLOM?
Ano, pre mnohych ludi maju dodnes nabozensky vyznam.
V krestanskych domovoch a kostoloch ¢asto predstavuje
vieru, lasku a nadej. M6zu byt vyuzivané aj ako krasna
viano¢na dekoracia.

AKO SA VIANOCNE RUZE HODIA DO MOJHO STYLU?
Viano¢né ruze su velmi vSestranné, takze sa hodia do
akychkolvek interiérov. Klasicka ¢ervena odroda navodzuje
teply a viano&ny efekt. Biele alebo krémové odrody
dopifiaju modernu $kandinavsku estetiku, zatial o pre
kreativnejsi vzhlad su k dispozicii aj nezvy&ajnejsie farby,
ako je svetloruzova, lososova a viacfarebné flakaté alebo
melirované odrody. So spravnym kvetina¢om a doplnkami,
ako aj s prirodnymi dekoraciami, sa viano&né ruze mézu
stat skuto&nymi puta¢mi pozornosti — bez ohladu na to,
ako Zijete.

AKO MOZEM ZMYSLUPLNE ZAKOMPONOVAT VIANOCNE
RUZE DO MOJEJ VYZDOBY?

Skombinujte ich so svieCkami (svetlo), ihli¢natymi
vetvi€kami (priroda) a osobnymi predmetmi (spomienky).
Takto premenite jednoduchu dekorativnu rastlinu na
dekoraciu s vyznamom.

CO VYJADRUJU JEDNOTLIVE FARBY
VIANOCNYCH RUZI?

Cervena: laska, tradicia

ZIta: optimizmus a radost
BledoruZova: romantika a Zenskost
Ziariva ruzova: kreativita a $tastie
Marhulova: svieZost a radost
Biela/krémova: pokoj a nevinnost



EXISTUJU NEJAKE RITUALY S VIANOCNYMI
RUZAMI?

V niektorych rodinach je vystavenie viano¢nych
ruzi su¢astou ich viano¢nej adventnej tradicie,
podobne ako veniec alebo kalendar.

AKO SA SPRAVNE STARAT O VIANOCNE
RUZE?

Potrebuju svetlé a teplé miesto mimo prievanu
a chladu. Pri zalievani dbajte na to, aby p6da
nebola prili§ mokra. Pri zalievani je lepSie
rastlinu ponorit do vody, ako ju polievat zhora.
Vzdy sa vyhnite nadmernému zalievaniu.
Viano&né ruze uprednostnuju izbovu teplotu
medzi 15 a 22 °C. Pri spravnej starostlivosti
bude va$a rastlina vyzerat krasne celé tyzdne,
Gasto az do Nového roka.

MA DAROVANIE VIANOCNYCH RUZi NEJAKY
SPECIFICKY VYZNAM?

Ano, viano&né ruze symbolizuju teplo

a vdac¢nost. Darovanim sa hovori: ,Si pre mna
délezity/a.“ Je to milé gesto, najma pocas
adventného obdobia, a mdze byt prejavom
podakovania, prejavom lasky alebo gestom
ospravedInenia. 12. december sa v mnohych
krajinach oslavuje ako Den viano¢nych ruzi,
kedy sa tieto rastliny aj tradi¢ne daruju. Je to
krasny zvyk, ktory zdoraznuje emocionalny
vyznam viano¢nych ruzi.

AKO DLHO VYDRZIA VIANOCNE RUZE?

Pri spravnej starostlivosti méZu viano¢né ruze
vydrzat mnoho tyzdriov, dokonca az do jari. Je
délezité chranit ich pred chladom, pravidelne,
no striedmo polievat a umiestnit ich na spravne
miesto. Ak zostanu zdravé, mdzete sa o ne
starat pocCas celého roka. S trochou trpezlivosti
buducu zimu opat rozkvitnu. Vdaka tomu sa zo
sezdénnej rastliny méze stat dlhodoby spoloénik.
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Budi sa vam hodit:
Klieste na jedlé gastany PRESTO

Forma na tortu rozkladacia DELICIA

so sklenenym dnom
Lopatka na tortu PRESTO
Misa nerezova DELICIA

(\

Bezlepkova

ftescoma.

gastanova torta

Na korpus:

+ 11 vajec

+ 200 g praskového cukru

+ 100 g varenych gastanov,
jemne nasekanych

+ 80 g mandlovej muky alebo
mandli

« 1 lyzicka ryzovej muky

* maslo na vymastenie
a kukuriéna muka na vysypanie
formy

Na krém:

* 250 g plnotuéného tvarohu
+ 100 g varenych gastanov

+ 100 g praskového cukru

Postup na korpus:

Zltky oddelte od bielkov. Zo Zltkov a cukru vyslahajte
jemnu penu. Mandle nastruhajte najemno alebo pou-
zite muku. Zo 4 bielkov vyslahajte husty sneh. VSetky
suroviny zlahka premiesajte. Pripravte tortovu formu,
vymastite ju maslom a vysypte mukou. Pecte v rure
vyhriatej na 180 °C po dobu priblizne 35—40 minut.

Priprava krému:
Cukor a tvaroh vyslahajte. Krémom ozdobte vrchnu
Cast kolaca a posypte nasekanymi gastanmi.

NAS TIP: Kola& mbzete navyse ozdobit okoladovymi
hoblinami.Pri rozkrojeni korpusu napoly vodorovnym
rezom a na natretie krému v dvoch vrstvach budete
potrebovat dvojnasobné mnozstvo tvarohu a naseka-
né gastany rozdelte napoly.
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Bez
lepku

...a predsa
chutla skvelo

Stiahnite si
bezlepkové
menu na tri
tyzdne!

ES-111-007

Gullon Gluten Free 5

- Siroky vyber bezgluténovych susienok Dostanete
- pripravené so sinecnicovym olejom s vysokym -V BILLA, KAUFLAND, TESCO,TERNO-KRA),

obsahom kyseliny olejovej METRO, YEME a v predajniach zdravej vyzivy

- vacSina susienok neobsahuje Ziadne iné alergény online na: grizly.sk, tesco.sk, wolt.sk,
natur-market.sk

Sledujte nds na Instagrame | @gullon_czsk edelia.sk,




COKOLADOLOG

Cokolada bez cukru, sladena rastlinnym
sladidlom ziskanym zo stévie.

Radost z ¢okolady bez vycitiek!

O| chocolatesvalor.czsk
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