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Oblibené vanocni cukrovi,
zn. bez lepku

URL ¢ladnku: magazin/clanky/o-vyzive/Oblibene-vanocni-cukrovi,-zn.-bez-
lepku_ s10010x20430.html

Nejkrasnéjsi svatky v roce jsou za dvermi. Uz také citite tu vini, ktera se line
domem pfri peceni cukrovi? Skvélé je, ze si dnes tyto malé neresti mohou
dopfat i ti, co se vyhybaji lepku. Rikate si - péct bez lepku, jde to vibec?
Vyzkousejte recept na ofechové rohlicky nebo arasidky a presvedcte se sami.
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Celiakie a dalSi zdravotni problémy, pfi nichz je nutné se ve stravé vyhybat
lepku, dokaze peékné zneprijemnit zivot. Nastésti jiz dnes existuje cela rfada
bezlepkovych produktd, a tak i peceni klasického vanoc¢niho cukrovi neni zadny
problém. Spolecné s Doves Farm jsme pro vas pripravili hned 4 recepty na

oblibené vanocni cukrovi, které si hravé pripravite i v bezlepkové varianté,


https://www.dovesfarm.cz/

ale se stejnym (nebo mozna i lepSim) chutovym zazitkem.
Arasidky

Ze toto vanoéni cukrovi neznate? Velkd chyba! Ru¢ime vdm za to, Ze ze stolu
zmizi mezi prvnimi.

Ingredience:

300 g bezlepkové
mouky (pdl bild smés Freee Doves Farm a pul bild chlebovd mouka Freee
Doves Farm)

» 200 g Hery*



« 100 g sladu nebo sirupu (datlového, kukuri¢ného, agave ¢i medu - dle
chuti)
150 g arasidového masla

Postup: VSechny suroviny zpracujeme v tésto
(pokud je tésto hodné fidké, priddame mouku), W freee
které nechame v chladu alespon hodinu e
odpocCinout. Odlezené tésto vyvalime na plat
silny cca 0,5 cm, z néhoz vykrajujeme kolecka
(pfipadné jiné tvary), do kterych mizeme
jesté pomoci razitek na tésto vytvorit
ornamenty. Jednotlivé tvary klademe na plech
vyloZzeny pecicim papirem a peeme ve
vyhraté troubé na 160 °C dordzova. Arasidky mlzete nasledné ozdobit dle
fantazie, nebo jsou vyborné i slepované krémem.

Orechové rohlicky s medem

vvvvvv

vanocniho cukrovi. | s alternativou klasické mouky si jejich chut vychutnate
dokonale!



Ingredience:

230 g bilé chlebové
bezlepkové mouky Freee Doves Farm

« ¥ CL xantanové gumy

» 150 g Hery*

* 65 g tekutého medu nebo datlového sirupu

+ 85 g mletych oriskd

Postup: Z uvedenych surovin zpracujeme tésto, z néhoz postupné tvarujeme
malé rohlicky. Ty klademe na plech vylozeny pecicim papirem a peceme ve
vyhraté troubé na 180 °C dozlatova. Hotové rohlicky mizeme obalovat ve
vanilkovém cukru nebo macet v Cokoladé.



Medovnikové kuli¢ky

Kdo by je nemiloval? Jejich obliba stale stoupa, a tak na nejednom vanocnim
stole uz maji své stalé cestné misto.

Ingredience:

450 g bilé bezlepkové
smesi Freee Doves Farm

» 2 vejce

« 2 CL sody

* 60 g Hery*



* 5 PL medu
« 100 g mouckového cukru
« Na krém: karamelové Salko, 1 maslo

Postup: Méaslo a med rozpustime ve vodni lazni. Do misy pridame ostatni
suroviny a vypracujeme tésto, které rozprostfeme na plech a upeCeme ve
vyhraté troubé pri 180 °C dorlzova. Plat nechame vychladnout a nasledné
rozdrobime. Cast drobk{ si ddme stranou na zavére¢né obalovani kuli¢ek.

Zmeklé maslo vyslehame spolu se Salkem do
hladkého krému (je dUlezité si obé suroviny
vyndat v€as z lednice, aby meély pred

Slehanim stejnou pokojovou teplotu). = —
V mise smichame rozdrobeny plat s krémem a
vypracujeme hmotu, kterou ulozime na dvé
hodiny do chladu.

Poté z hmoty tvarujeme kulicky, které na
zavér obalime v drobeckach, do nichz mlzeme jesté prisypat trochu mletych
vlasskych nebo liskovych oriska.

FREE FROM GLUTEN | FOR BAKING

plain white flour




Citronové susenky

Prijemné svézi zpestfeni mezi klasickymi druhy cukrovi zarudi tyto susenky,
které oceni nejen dospéli, ale i déti.

Ingredience:

280 g bezlepkové
mouky (pdl bild chlebovd mouka Freee Doves Farm a pdl bild smés Freee
Doves Farm)

» 140 g Hery*

» 60 g cukru



e 2 zZloutky
« nastrouhana citronova kilra
e trochu citronové stavy

Postup: VSechny suroviny si odvazime do misy a vypracujeme z nich hladké
tésto, z néhoz si udélame valecek o prlmeéru cca 3 cm. Nasledné z néj krajime
asi pll centimetru silnd kolecka, kterd mizeme pro vytvoreni zajimavého
efektu rozmacknout vidlickou. KoleCka klademe na plech s pecicim papirem a
peceme v predehraté troubé pri 160 °C dor(zova.

* Pri peceni pouzivejte misto masla radéji Heru, néktera masla totiz mohou
zpUsobit rozpadani ¢i roztékani cukrovi z bezlepkové mouky.

Pokud vds tyto bezlepkové recepty zaujaly a mate chut vyzkouset i dalsi, staci
navstivit strdnky Doves Farm, kde je k dispozici zdarma ke stazeni nejen celd
Vanocni kucharka plina bajec¢ného cukrovi, ale i rada dalSich receptd, které se
vam budou hodit v pribéhu celého roku.



https://www.dovesfarm.cz/index.php/vanocni-peceni/480-vanocni-kucharka

Prirozené bezlepkové vyrobky z Anglie

Kvalitni smési bez obsahu deproteinovaného

psenicneho skrobu, soji a lupiny

Freee smési na chléb a peceni
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brown bread flour

W acm g Ty € W LB g
Samokyprici Smeés bila Smés na tmavy
smés bez lepku bez Lepku chléb bez lepku

Vhodna pro Vhodna pro Kromé lahodného

Slehana a kynuta
lita tésta do formy
(vSestranne peceni,
muffiny, dorty,
babovky)
SloZzenl: smes (ryZe,
brambor, tapioky,
kukurice a pahanky),
kypficf piisady.

chleba tez vhodna
pro viestranné
peceni (mazanec,
makovec, krekry,
vdolky na plechu aj)
Skveéla v kombinaci
s chlebovou smési
bilou. Vhodnai pro
kynuta tésta lita
do formy
SloZenf: Smés mouky
(ryZové, tapioky,
brambor,cizrny,
pohanky, karobu),
vldkna cukrové fepy,
xanthanovd guma

vsestranne peceni
a vareni (zahustovani
polévek a omacek
palacinky, cukrovi -
v kombinaci
s chlebovou smesi
bilou a jiné), Vhodna
i pro kynuta testa lita
do formy
SloZenf: smés (ryZe,
brambor, tapioky,
kukufice a pohanky).

white bread flour

rice flour

Smeés na svétly
chléb bez lepku

Smés na bily chléb,
téz vhodna pro
vanocni cukrovi,
vanocku, pizzu,
téstoviny a jiné

Vhodna i pro kynuta

tésta lita do formy.

SloZenf: Smés mouky
(ryZové, tapioky,

brambor), xanthanovd

guma

Ryzova mouka
bez Lepku

Vhodna pro
vsestranne pouziti -
peceni i vafeni.
SloZent: smés bllé
acelozrnné ryZe.
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Rozmanite recepty na www.dovesfarm.cz a FB Freee - Doves Farm

V prodej

i Kaufland, Albert, Ti

o, Globus, Billa, Lekarna.cz, Rohlik.cz, Kosik.cz, Grizly.cz




Zdroj obrazka v textu: Shutterstock.com (ilustraéni k receptim); Doves Farm
(produktové foto)

alergie na lepek bezlepkové dieta bezlepkovéd mouka bezlepkové cukrovi
celiakie Doves Farm kulicky lepek neceliakalni glutenova senzitivita orechové
rohlicky susenky vanocni cukrovi vanocni recept
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