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Darky k Vanocum na posledni chvili?
Nechodte uz do obchodu, ale vyrobte jedlé
darky

Zakladem pro jedlé darky neni jen kvalitni obsah produktu, tedy
napriklad chutny domaci hermelin nebo pastika, ale také krasny obal a
zpracovani....

Vanoce se nezadrzitelné blizi a vy jesté nemate darky k Vanocum pro nejblizsi rodinu a
pribuzné? Chodit do obchodu je tyden pred Vanoci témér zivotu nebezpecné a objednat si
darky pred Vanoci pres internet vas zase muze stat nékolik hodin na posté. Proto je
nejlepsim reSenim vyresit chybéjici darky k Vanocum tak, Ze si je vyrobite. A od toho je tu
nas clanek na jedlé darky 5x jinak.

Jedlé darky k Vanocum pro manzela i teticku

Zé&kladem pro jedlé darky neni jen kvalitni obsah produktu, tedy napriklad chutny doméci hermelin
nebo pastika, ale také krasny obal a zpracovani. Heslo "Jime ocima" v tomto pripadé totiz plati vice
nez kdy jindy. Proto si pro jedlé darky poridte krasné uzaviratelné sklenice, washi dekoraéni
pasky, stuhy a jmenovky. A nezapomente na trpytivé fixy, se kterymi jedlé darky popisSete, aby
obdarovany védél, co konzumuje.



Nakladany hermelin

Nakladany hermelin je uz klasikou mezi darky k Vanocum. Tento jedly darek jisté potési vsechny
muze. Staci poridit péknou uzaviratelnou sklenici a po naplnéni hermelinem ji opatrit Stitkem s
vénovanim a popisem hermelinu.

Ingredience:

e hermeliny
cibule

kozi rohy

olej

mletd paprika
cesnek
bobkovy list

e cely pepr

Nakladany hermelin - postup

Hermeliny podélné rozkrojime, cibuli a éesnek nakréajime na platky. Cést cibule a ¢esneku spole¢né s
mletou paprikou nebo jinym oblibenym korenim vlozime mezi poloviny hermelinu. Do sklenice
postupné vrstvime hermelin, cibuli, cesnek, kozi rohy, bobkovy list a cely pepr. Po kazdém hermelinu
zalijeme olejem. Nakladany hermelin skladujeme v lednici, pripadné ve sklepé minimalné tyden,
aby se chuté propojily. UleZely nakladany hermelin chutnd nejlépe s Cerstvym chlebem.

Dalsi inspirace na jedlé darky najdete tady.
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Peceny caj bez cukru

PecCeny Caj bez cukru je skvély darek pro vSechny blizké, kteri si v zimé radi vychutnaji hrnek
horkého Caje. PeCeny Caj je zaroven kromé Caje také dezertem, protoze na dné sklenice Clovék vzdy
najde poradnou porci $tavnatého ovoce. Sklenici s peCenym ¢ajem muzete po sterilizaci ozdobit
masli a opatrit Stitkem s vénovanim.

Ingredience

« 1 kg mrazeného bobulovitého ovoce (jahody, maliny, ostruziny, rybiz, borivky, angrest...)
1 vanilkovy lusk

2 celé skorice

3 badyany

1 hrebicek

3 Izice rumu

* 3 1zice vody

Peceny caj bez cukru - postup:

Ovoce si vlozte do pekacku a pridejte vydlabany vnitfek vanilky, skorici, badyan, hrebic¢ek, rum i
vodu. Kratce promichejte a pecte na 200 - 220 stupnu zhruba 35 - 45 minut. Peceny Caj bez cukru
poté ihned sterilujte.


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty

Nevyhovuje vam peceny caj bez cukru? VyzkousSejte také dalSi recepty na pecené Caje jako jedlé
darky.
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Domaci horcice

Hor¢ice je v ceské kuchyni velmi oblibend, podava se k sekané, k parkim, nékdo si ji dava jen tak na
chleba. Pro¢ ale konzumovat kupovanou horcici plnou kyseliny benzoové, kdyz si muzete vyrobit
horéici domaci? Takovy jedly darek jisté potési vSechny muze.

Ingredience:

¢ 100 g hor¢i¢ného seminka

e vinny ocet (cca % litru)

¢ 40 g mouckového cukru

« dalsi ingredience dle chuti - chilli papricky, kren, bylinky, med

Domaci horcice - postup

Horc¢i¢na seminka utluceme v hmozdiri nebo umeleme na strojku na mak, pridame cukr a za stalého
michdani prilévame prevareny, ale studeny, vinny ocet. Vznikne ndm husta kase, kterou nechdme
v uzaviené nadobé ulezet v ledniCce asi na 2 hodiny, poté muzeme podle potieby naredit jesté
trochou octa. Chceme-li hrubozrnnou horc¢ici, nechame si ¢ast seminek v puvodnim stavu a pridame
je az do hotové kase. Domdci horcici nechdame asi tyden ulezet v lednici a mizeme pouzivat tak, jak
jsme zvykli.

Recepty na domaéci ochucovadla jako jedlé darky najdete tady.
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Pastika z kachnich jater s brusinkami

Pastika se skvéle hodi jako jedly vanoc¢ni darek. Priprava je totiz pomérné pracnd, navic musite
mit kvalitni suroviny, a tak se kazdému do vyroby pastiky nemusi chtit. Proto pro vas mame recept
na pastiku, ktery ohromi ostatni a jako jedly darek k Vanocum poslouzi skvéle.

Ingredience:

e cca 400 g kachnich jater

200 g kvalitniho méasla

1 malou cibuli

1 strouzek cesneku

1 1zi¢ku Cerstvého tymianu

1 1zicku Cerstvého rozmarynu
50 ml brandy

susené brusinky nebo mandle
sul

* pepr


https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recept-na-peceny-caj-5x-jinak-vyzkousejte-peceny-caj-bez-cukru-nebo-peceny-caj-z-jablek
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recept-na-peceny-caj-5x-jinak-vyzkousejte-peceny-caj-bez-cukru-nebo-peceny-caj-z-jablek
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/vyrobte-si-domaci-dochucovadla-levnejsi-chutnejsi-a-zdravejsi-nez-ze-supermarketu

Pastika z kachnich jater s brusinkami - postup

V péanvi na masle osmahnéte nakrajenou cibuli, pak pridejte nakrdjeny cesnek. Po minuté pridejte
oCiSténa a nakrajena kachni jatra a bylinky, vSe opecte a podlijte brandy, alkohol se po chvili vypari.
Prikryjte poklickou a nechte jatra podusit asi 5 minut. Cely horky obsah panve dejte do mixéru,
pridejte 100 g povoleného masla a rozmixujte do hladka. Ochutte soli a vlijte do formy. Pastika
z kachnich jater chutna vyborné, pridate-li do ni na zavér mandle ¢i brusinky.

Dalsi recepty na domaci pastiky najdete tady.
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Cokoladové pralinky s oriSkovou naplni

potrebovat porddnou davku trpélivosti. Odménou vam ale budou ru¢né vyrobené pralinky. Ty uz jen
sta¢i naskladat do krasné krabicky a prevazat vanoc¢ni stuhou. A krasny jedly darek je na svéte.

Ingredience na 24 pralinek:

¢ 240 g vysokoprocentni cokolady
1 1zicka masla

40 g vlasskych orechu

20 g piskotl

20 g kondenzovaného mléka

Cokoladové pralinky s oriSkovou naplni - postup

Ve vodni 1azni rozpustime naldmanou ¢okolddu a zamichdme do ni mdaslo. Nechdme chvili
vychladnout. Do formicek na pralinky ddme trochu ¢okolady, kterou pomoci Stétce rozetreme po
celé plose formicky. Dame ztuhnout do lednicky a v pripadé potreby postup opakujeme s druhou
vrstvou Cokolady.

Smichdme mleté vlasské orechy, najemno umleté piSkoty a kondenzované mléko. Touto smési
naplnime pomoci plni¢ky pralinky, znovu rozehrejeme ¢okolddu ve vodni ldzni a doplnime formicky
po okraj. Pralinky nechdme zatuhnout a vyklopime z formicek. Uchovdvame v lednicce.

DalSi recepty na vanoc¢ni cukrovi, které by mohlo potésit vase blizké, najdete tady.
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https://test2.spektrumzdravi.cz/www/domaci-sirupy-tyto-vitaminove-lahudky-zvladne-vyrobit-i-zacatecnik
https://test2.spektrumzdravi.cz/www/recepty/vanocni-cukrovi

