Tipy na jedlé darky -
prekvapte viastni tvorbou

URL ¢lanku: magazin/clanky/o-vyzive/Tipy-na-jedle-darky---prekvapte-vlastni-
tvorbou s10010x20132.html

Nevite, ¢im obdarovat své blizké? Zkuste jedlé darky, ty potési muze i zeny. Na
vybér pak mate ze dvou moznosti - bud’ vytvorit tematicky bali¢ek z koupenych
potravin, nebo prekvapit vlastni tvorbou.
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Varianta Cislo jedna je v zdkladu snadnéjsi, ale i zde mlzete popustit uzdu
fantazii a neomezit se jen na komercné pripraveny darkovy kos.

= Dobrym napadem mohou byt ,svacinkové“ balicky slozené z rliznych
druhl ofechl a suseného ovoce ¢i ,tyCinkova“ prekvapeni obsahujici



rGzné druhy obilninovych nebo ovocnych tycinek.

= Podobnym zpUsobem mizete pripravit napriklad pro milovniky ryb ,rybi“
balicky, sluncem provonéné ,stfedomorské”, maédni ,bezlepkové”,
sportovni ,proteinové” nebo ,Cajove”.

Domaci likéry

Doma pfripravené jedlé
darky vyZzaduji vice prace,
ale urcitée potési.
% Osvédcené a oblibené jsou
M domaci likéry - nejen
* klasicky vajecny likér, ale
? i c¢okolddovy nebo
' kavovy.

Po nutri¢ni strance se sice nejedna o zadny zazrak, naopak jde o zalezitost
plnou cukru, ale mala sklenka jisté neublizi.

= Zakladem byva smetana, slazené zahusténé mléko, vejce a samozrejmé



alkohol. Strasakem byvaji vejce, coz je obava opravnéna, ale ma reseni -
jednoduse si vyberte recept, ve kterém se syrové Zloutky povafi. Nejen ze
se zbavite rizika alimentarniho onemocnéni, ale ziskate i krasné
krémovou konzistenci.

Smesi v hezkych sklenicich

» Dobrym napadem je pripravit do hezkych sklenic hotové smési na
polévku nebo na susenky.

Princip je Uplné jednoduchy - do sklenice vsypete potrebné ingredience,
pridate recept a hezky ozdobite. Obdarovany si pak zpravidla prida pouze
vejce, mléko nebo olej, zbyvajici suroviny bude mit pékné navazené a
pfipravené.

- Efektivné vypadaji vrstvy, takze pak pozor pri transportu, aby se vam
nesesypaly dohromady. Na prfipravu polévek jsou nevhodngjsi lusténiny,
hezky vypadaji a je to i zdravy darecek.

Domaci musli

= Krdsnym darkem mze byt i domaci musli.



Priprava neni nijak slozita, staci rozpustit maslo nebo rostlinny olej, pridat
cukr (mGze byt i trftinovy nebo lze pouzit rlzné sirupy) a na smési lehce
orestovat vlocky. Vlocky pak promichame s dalSimi surovinami, rozprostfeme
na pecicim papirem vylozeny plech a peCeme asi 10 minut v troubé pfi teploté
maximalné 150 °C.

 Pfi vybéru ingredienci mame moznost vybirat z pestré nabidky - vloCky
nemusi byt jen ovesné, skvéle chutnaji i zitné, je€né nebo bezlepkové
pohankové ¢i jahlové. Oblibenou klasiku - susené banany mdzeme
nahradit lyofilizovanym ovocem, hrozinky susenymi brusinkami atp.

Domaci cokolada
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- Priprava neni vibec slozita,
vysledny efekt vsak stoji za
= 0.

vVv7/s

Kupte kvalitni cokoladu s vysSim obsahem kakaa a rozpuste ji ve vodni lazni

spolu s malou Izickou kokosového oleje (Cokolada bude krasné vlacna, ale
pozor, oleje dejte jen malicko, Cokolada by pak Spatné tuhnula).

Plech vylozte pecicim papirem, lehounce pomazte kokosovym olejem,
rozprostrete oblibené orechy (nasekané nebo vcelku), lyofilizované nebo
kandované ovoce a smés zalijte. Nechte ztuhnout, poté nalamejte na vétsi kusy
a zabalte do celofanu. Uchovavejte v chladu.



Dalsi roztomilé tipy

= Zejména muzi jsou milovnici pikantnich pokrml, mdzete je tedy
obdarovat nalozenym syrem. Nabizi se i klasicky utopenec, ovsem z
nutricniho hlediska je navzdory vyssimu obsahu tuku stale lepsi volbou
Syr.

Potési i oblibeny druh cukrovi s laskou pripraveny a ulozeny v napadité
krabic¢ce. Pro milovniky slanych chuti mizete napéct syrové susenky nebo
tyCinky sypané makem, kminem, provensalskym nebo kari korenim.

= Kdyz uz jsme u ¢ajd, pridavam tip na pristi Vanoce pro milovniky prirody a
bylinnych ¢aju.

Znama bylinarka Maria Treben doporucuje v zimnim obdobi popijet ¢aj z bylin
sbiranych od brzkého jara az do ¢asného podzimu. Caj nddherné voni a
presné jak piSe pani Treben, pfi jeho popijeni se prenasite do slunnych letnich
dnU. Letos je uz pozdé, ale napresrok mdzete i vy nasusit tuto dobrotu pro své
milé. Pokud vas napad zaujal, nakupte si rzné druhy susenych bylin a vytvorte
si vlastni smés jiz ted. Staci pak jen hezka doza a dareCek je na svéte. Pri
vybéru bylin se ale poradte s prodejcem a volte neutralni byliny, jako je
hermanek, lipovy kvét, kopfiva nebo tfeba suseny malinik.
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= A pokud se vdm nechce péct vlibec nic, mlzete nasusit tfreba sacek
kfizal z jablek od babicky. Mimochodem, z kfizal se da pfipravit velmi
lahodny zimni Caj, tak nezapomenite pfibalit i skofici.

Recept na domaci susenky do sklenice

Do sklenice: celozrnna mouka 1 mensi hrnek, jedna soda % Izicky, prasek do
peciva % IziCky, trtinovy cukr %2 hrnku, skofice 2 Izicky, ovesné vloCky %2 hrnku,
brusinky 1/2hrnku, nahrubo mleté orechy % hrnku, Spetka soli

Postup:

V mise smichame vsechny ingredience ze sklenice a priddme nastrouhané
jablko a 2 vejce. VSe promichame a Izickou délame hrudky, které davame na
pecici papir. Hrudky nedavejte blizko sebe, béhem peceni se trochu roztecou,
proto potrebuji prostor.

Zdroj obrazkl v textu: shutterstock.com
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