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Tento viano€ny ebook vznikol pre vSetkych fudi, ktory trpia alergiami na lepok, vajcia,
laktozu a soju.

Pre vSetkych, ktory si lamu hlavu nad pecenim a zufaju.
Pre vSetkych, ktory si myslia, Ze to nejde.
Pre vSetkych zacCiatoCnikov aj pokrocilych.

Pre vSetkych, ktory chcu mat viano€ny stél plny voriavych kolacikov.
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RADY A TIPY PRI VIANOCNOM PECENI

VSetky recepty su bez alergénov: lepok, laktoza, vajcia a séja.

V receptoch su pouzité prirodzene bezlepkové jednodruhové muky, ktoré mdézete
nahradit inymi a nakombinovat si ich podla seba.

Nahradou laktozy je domace mandlové a kokosové mlieko. Ktoré tiez mozete zamenit
za bezlaktézové mlieka a sojové, ktoré vSak velmi neodporucam.

Aby boli vianocné cukrovinky jemné a vlacne, pouzila som jablkové pyré, ktoré
dokonale nahradi vajcia. Vdaka nemu sa pecivo nedrobi a je jednoduch$ie na
manipulaciu.

Nahradou tuku je pouzity kokosovy olej. Je zdravSou alternativou a jednoducho sa
S nim pracuje. V receptoch sa pouziva kokosovy olej rozpusteny vo vodnom kupeli. To
znamena 10 gramov = 1 polievkovej lyZici.

Pre dokonalost kazdej cukrovinky a lepSiu pripravu, cesta valkajte na papieri na
pecCenie a nie na pomucenej drevenej doske. To znamena pouzite papier ako na
spodok tak aj na vrch cesta. Cesto sa Vam bude lepSie prenasat a nebude sa Vam
prichytavat.

M&j osvedCeny postup pri peceni je pouzivat dve misky. Jednu na suché suroviny
akymi su: bezlepkové muky, sol, koreniny, xantanova guma, prasok do pecenia, jedla
sbdda,... a druhu tukovu, ktora obsahuje kokosovy olej, jablkové pyre, cukor.

Vzdy vmieSavajte suchu misku do tukovej/ kvaskovej misky, najlepsie po polievkovych
lyZiciach.
Tukovu misku mieSame za pomoci mixéra a suchu vareskou.

Vo vacsine receptov cesta nechavam po dobu 10 — 30 minut postat v chladnicke. Je
to z dovodu lepSej manipulacie s nim. Ak sa Vam vSak zdaju vypracované cesta velmi
jemné, predizte dobu v chladnitke. Netreba zabudat, Ze dany recept obsahuje tuk,
ktory tvrdne.

Cesta, ktoré nechavam odstat v chladniCke treba vzdy zabalit' do potravinovej folie.
UpecCené vianocné cukrovinky nechame pred konzumaciou uplne vychladnut.V8etky
kolaciky sa pec€u na papieri na pecCenie. Bez pouzitia tuku.

Prajem prijemné pecCenie a krasne vonavé viano¢né sviatky.

Va$a gazdinka

w@@%



RECEPTY



Pernicky



PERNICKY

Jednoduché a rychle pernicky, na ktorych si pochrumkate este v den pripravy. Naproti
lepkovému cestu na pernicky nemusite cesto nechavat odlezat’ do dalSieho dia.

INGREDIENCIE: 100 g kokosového oleja

POSTUP:

100g krystalového/ hnedého cukru

6 polievkovych lyzic jablkového pyré

50 g medu

1 lyZi¢ka vanilkového extraktu/ vanilkového lusku/vanilkového
prasku

200 g cirokovej muky

100 g hladkej pohankovej muky

100 g bielej ryZovej muky

50 g orechovej muky

2 lyzi¢ky xantanovej gumy

1 lyzi€ka mletej Skorice

2 lyzi¢ky mletého zazvoru/ muskatového orieSka
1-2 lyzicky mletych klincekov

2 lyZi¢ky jedlej sody

Sof

3 polievkové lyzice vlaznej vody

1. Vo velkej miske vymieSame kokosovy olej, cukor, jablkové
pyré, med a vanilkovy extrakt.

2. Pomaly pridavame bezlepkové muky, jedlu sédu, xantanovu
gumu, sof a koreniny.

3. Prilejeme vlaznu vodu a miesime kym nedosiahneme husté,
hladké a jemne lepkavé cesto.

4. Hotové cesto vyvalkame na cca 1 centimetrovu hrubku.

5. Vykrajujeme rbézne tvary.

6. Pernicky pecieme pri teplote 200 stupnov 12 minuat, alebo kym
nedosiahnu zlatistu farbu.
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Zazvorniky



ZAZVORNIKY

VylepSena alternativa pre vSetkych milovnikov pernikov. Zazvorniky su jemné, tenke,
Uuzasné a samozrejme maju nezamenitefnu chut po zazvore.

INGREDIENCIE: 200 g mandfovej muky

POSTUP:

100 g pohankovej muky

15 g tapiokovej muky

30 g konopnej muky (mbzete vynechat)
50 g kokosového cukru/ krystalového/ hnedého cukru
2 lyziCky mletého zazvoru

2 lyzicky mletej Skorice

1 lyzi¢ka mletych klinCekov

Y2 lyziCky jedlej sédy

Y2 lyzi€ky soli

3 polievkové lyZice jablkového pyré

50 g kokosového oleja

50 g javorového sirupu/ med

50 g mandlového mlieka

1. VSetky ingrediencie zmieSame spolu vo vacsej miske. Miesime
rukou kym nedosiahneme tuhSie, hladké a jemne lepivé cesto.

2. Takto pripravené cesto ulozime na 30 minut do chladnicky.

3. Po 30 minutach vyvalkame €o najtensie cesto.

4. Vykrajujeme Vami zvolené tvary.

5. PecCieme pri teplote 175 stupriov po dobu 15 minut alebo kym
nedosiahnu zlatistu farbu.
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anilkové rozky



VANILKOVE ROZKY

Dalsia cukrovinka bez ktorej si nedokazem predstavit Vianoce. Ich priprava je velmi
jednoducha a nespoznate rozdiel medzi bezlepkovymi a obsahujucimi lepok.

INGREDIENCIE: 80 g orechovej muiky/ mletych viagskych orechov

POSTUP:

20 g tapiokovej muky

60 g bielej ryzovej muky

20 g medu

30 g kokosového oleja

1 lyzi€ka vanilkového cukru

1 lyziCka prasku do peciva

2 polievkové lyZice jablkového pyré
+ vanilkovy cukor na obalovanie

1. Vo vacsej miske vymieSame kokosovy olej s medom,
jablkovym pyré a vanilkovym praskom.

2.V druhej miske zmieSame suché suroviny t.j. orechovu,
tapiokovu, ryZovu uku a prasok do peciva.

3. Do olejovej zmesi pomaly prisypavame suchu misku, kym
nedosiahneme hladké a polotuhé cesto.

4. Rukami tvarujeme vanilkové rozky.

5. Pecieme pri teplote 200 stupriov 10 minut.

6. ESte teplé rozteky opatrne obalime v praskovom cukre.
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Linecké kolaciky



LINECKE KOLACIKY

Linecké kolaCiky su neodmyslitelnou sucastou Vianoc. Preto nemézu chybat na
StedroveCernom stole ani pri alergiach na lepok, laktozu, vajcia a soju.

INGREDIENCIE: Koéra z % citréna

POSTUP:

70 g bielej ryzovej muky

25 g zemiakovej muky

13 g tapiokovej muky

1 lyzicka vanilkového cukru

1 lyzi€ka prasku do peciva

50 g kokosoveho oleja

2 ' polievkovych lyZic jablkového pyré
+ DZem/ marmelada na zlepenie

1. VymieSame si kokosovy olej s citronovou kérou, vanilkovym
cukrom a jablkovym pyré.

2. V samostatnej miske zmieSame ryZovu, zemiakovu

a tapiokovu muku s praskom do peciva.

3. Suchu zmes pomaly prisypavame do olejovej kym
nevytvorime hladké, tuhSie a jemne lepkavé cesto.

4. Cesto ulozime do chladnic¢ky na 30 minut.

5. Po 30 minutach cesto vyvalkame na 'z centimetrovu hrabku.
6. Vykrajujeme Vami zvolené tvary.

7. PecCieme pri teplote 200 stupriov po dobu 8 minut alebo kym
nedosiahnu zlatistu farbu.

8. Vychladnuté linecké kolaciky natrieme dzemom / marmeladou
a zliepame.

9. Podavame posypané praskovym cukrom.
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Princezkové hviezdicky



PRINCEZKOVE HVIEZDICKY

Vynikajuce, domace a drobné princezky. Pre mna uz neodmyslitefnou sucastou
sviato¢ného stola. Tvar a rozmer si mdzete vybrat podfa seba. KedZe ide o Vianoce,
drobné hviezdiCky u mna zvitazili.

INGREDIENCIE: cesto:

50 g kokosového oleja

20 g javorového sirupu/ medu/ stévie

100 g mandlovej muky

50 g kukuri¢ného Skrobu/ zemiakového Skrobu
Y2 lyzi€ky vanilkového prasku

Y2 lyzicky Skoricoveého prasku

Stipka soli

1 lyziCka kakaa

1 lyziCka jablkového pyré

Plnka:

20 g kokosoveého oleja

1 dcl kavy (zalievanej/ presso/ nesca)
10 g praskoveého cukru

POSTUP: 1. V samostatnej miske zmie$ame kokosovy olej, javorovy sirup,
Skoricovy a vanilkovy prasok.
2. Pomaly pridavame kakao, sol a jablkoveé pyré.
3. V druhej miske zmieSame mandlovu muku s kukuriCnym
Skrobom.
4. Suchu misku pomaly prisypavame do olejovej az vytvorime
tuhé, jemné cesto.
5. Cesto nechame odpodivat 10 minat v chladnicke.
6. Medzitym si pripravime plnku z kokosoveého oleja, kavy
a praskového cukru. MieSame mixérom, kym sa vSetky suroviny
nespoja. Hotovu plnku uloZime do chladni¢ky stuhnut.
7. Po 10 minutach cesto vylozime z chladnicky a vyvalkame na
hrubka cca % centimetra.
8. Vykrajujeme hviezdicCky.
9. Pedieme pri teplote 200 stuprfiov po dobu 6-8 minut (zalezi od
hrabky a velkosti tvarov).
10. Po vychladnuti princezky natrieme pinkou a spojime.
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Skoricové esicka



SKORICOVE ESICKA

Oblubené Skoricové esitka, ktoré Vam vydrzia az do prichodu nového roka. Na ich
pripravu som pouzila mlyncek s ozdobnym nadstavcom. Ak ho doma nemate, nevadi
a postupujte ako pri vyrobe vanilkovych rozkov.

INGREDIENCIE: 140 g bielej ryzovej muky
50 g zemiakovej muky
30 g tapiokovej muky
10 g kokosového oleja
15 g medu
1 polievkova lyZica jablkového pyré
1 lyziCka prasku do peciva
Y2 lyziCky jedlej sédy
1 polievkova lyZica praskového cukru
1 polievkova lyZica mletej Skorice

POSTUP: 1. V samostatne miske vymie$ame kokosovy olej, med, jablkové

pyré, praskovy cukor a mletu Skoricu.

2.V druhej miske zmieSame prirodzene bezlepkové muky

s praskom do peciva a jedlou sodou.

3. Po polievkovych lyziciach vmieSame suché suroviny do
tukovej misky, az kym nevytvorime jemné a mastné cesto.

4. Pomocou mlyn€eka tvarujeme esicka alebo tyCinky.

5. Pecieme pri teplote 180 stupriov po dobu 10 minut.
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Snehové gulky



SNEHOVE GULKY

Tohtoro€na inovacia vianocného peciva v podani snehovych guliek. Aby boli aj Vase
Vianoce vynimocné.

INGREDIENCIE: 140 g kokosového oleja

POSTUP:

30 g vanilkového cukru

4 polievkove lyZice jablkového pyré
40 g praskového cukru

Stipka soli

180 g pohankovej muky

20 g zemiakovej muky

200 g cirokovej muky

1 lyzi€ka xantanovej gumy

100 g nastruhanej horkej Cokolady
+ praskovy cukor na obalenie

1. V samostatnej miske vymieSame kokosovy olej s vanilkovym
cukrom, jablkovym pyré, praskovym cukrom a Stipkou soli.

2.V druhej miske zmieSame bezlepkové muky, xantanovu gumu
a nastruhanu horku ¢okoladu.

3. Suchu misku pomaly vmieSame do tukovej az nam vznikne
tuhé, nelepivé, celistvé cesto.

4.V rukach tvarujeme mensie gulky.

5. Pecieme pri teplote 200 stupriov po dobu 17 minut.

6. ESte teplé snehové gulky obalime v praskovom cukre.
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Makovy zavin



MAKOVY ZAVIN

Klasika naSich babiCiek a neodmyslitefna sucast sviatoCného stola. Makovy zavin,
ktory zvladnete upiect raz dva. Plnku mézete obohatit o hrozienka alebo slivkovy
lekvar.

INGREDIENCIE: Cesto: Pinka: _
25 g kvasnic 10 g kokosového oleja
50 g krystalového cukru/ hnedého 7% dcl kokosového mlieka
2 2 dcl kokosového mlieka 100 g mletého maku
70 g kokosového oleja 20 g praskového cukru

120 g bielej ryzovej muky
120 g cirokovej muky

50 g tapiokovej muky

50 g zemiakovej muky

1 lyziCka xantanovej gumy
1 lyziCka prasku do peciva

POSTUP: 1. V rajni¢ke zohrejeme kokosové mlieko s kokosovym olejom.
2. V samostatnej miske rozdrobime kvasnice, ktoré zalejeme
pripravenym mliekom s olejom a pridame cukor. Prstom
premieSame.

3. V druhej miske zmieSame ostatné suroviny, ryZovu, cirokovd,
tapiokovu a zemiakovu muku, xantanovu gumu a prasok do
peciva.

4. Suchu zmes na pripravu makového zavinu po polievkovych
lyZiciach vmieSame do kvasnicovej misky.

5. Rukou alebo vareskou vymiesime polotuhé, nelepivé cesto.
6. Takto pripravené cesto zakryjeme bavinenou tkaninou

a nechame kysnut' 30 minut.

7. Medzitym si opat zohrejeme kokosové mlieko s kokosovym
olejom.

8. Po 30 minutach cesto prenesieme na papier na pecCenie

a vyvalkame do obdiznikového tvaru.

10. Cesto potrieme kokosovym mliekom zmieSanym

s kokosovym olejom a nanesieme hrubSiu vrstvu mletého maku
spolu s praskovym cukrom.

11. Zavin zavinieme a nechame ho na dalSich 30 minut
podkysnut (uz nezakryvame).

12. Po 30 minutach pecieme pri 180 stuprioch po dobu 25 minut
alebo kym nedosiahne zlatistu farbu.
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Cokoladové koSicky
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COKOLADOVE KOSICKY

Ak hladate vhodnu alternativu na Suhajdy, prave ste ju nasli. Cokoladové ko$icky
z dielne raw cukroviniek vyrobené z troch surovin.

INGREDIENCIE: 250 g horkej Gokolady

50 g praskového cukru

Plnka:

+Dzem
+Marmelada
+Orechové maslo

POSTUP: 1. Vo vodnom kupeli rozpustime hork( dokoladu do ktorej
prisypeme praskovy cukor.
2. Do 1/3 papierovych kosickov nalejeme Cokoladu a koSicky
uloZime na 20 minut do mraziaku.
3. Po 20 minutach koSicky vytiahneme a naplnime do 2/3
dZemom/ marmeladou/ orechovym maslom.
4. Naplnené koSicky zalejeme Cokoladou.
5. Hotové kosSicky ulozime stuhnut do chladnicky.
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Salénky

%W



SALONKY

Vianocny stromcCek bez saldniek nie je stromCekom. Jednoduché, raw pomarancoveé
saldnky na ktorych si urcite pochutnate.

INGREDIENCIE: 100 g mletych viasskych orechov

POSTUP:

50 g struhaného kokosu
100 g datli

Kdéra z 1 pomaranca
Stava z 2 pomaranéov
20 g kokosového oleja

Poleva:
20 g horkej Cokolady

1. Datle si vykdstkujeme a nakrajame na malé kisocky.

2. Nastruhame kéru z jedného pomaranca a odstavime 2
pomarance (pouzite aj duzinu).

3. VSetky ingrediencie zmieSame v miske a nechame

v chladni¢ke odpocivat 30 minut.

4. Po 30 minutach cesto na salonky vyvalkame na hrubku cca 1
Y2 centimetra.

5. Nozom nakrajame obdiZniky.

6. Vo vodnom kupeli rozpustime horku ¢okoladu.

7. Salonky pomocou polievkovej lyzice poffkame rozpustenou
cokoladou.

8. Premiestnime ich do chladni¢ky a nechame uplne stuhnut na
cca 2 hodiny.

9. Hotové saldnky zabalime do celofanu.

P.S.: ak Vam po chalupke nebehaju deturence, pridajte do zmesi na salénky par

kvapiek rumu ©
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Viac info najdete na mojom webe http://www.ugazdinky.sk/

Najdete ma aj na socialnych sietach

HOBAGS
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http://www.ugazdinky.sk/
https://www.facebook.com/www.ugazdinky.sk
https://twitter.com/ugazdinky
https://www.youtube.com/channel/UC-wl3qhhOZ6FyIuDTa8vH3g
https://www.instagram.com/ugazdinky.sk/
https://plus.google.com/u/0/communities/103182668685422890428

