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e-book ZIMNT RADOSTI

Zimni radosti

Letosni rok ubiha jako voda. Po narocném jaru jsme si béhem Iéta sotva vydechli a uz je tu podzim. Pres zaplavu
zprav, statistik a narizeni mnoho z nas ani nestiha pozorovat, ze se listy stromd barvi do zlatava a Cervena, ze dyné

e . L. . R PR
i Sipky uz davno dozraly a Ze se rana zacinaji halit do zavojd z mlhy.

| pres situaci kolem byste neméli zapominat na tolik dulezity vnitrni klid. Trochu mu napomozte: rozvonte
kuchyni dobrotami, vyuzijte sezonniho ovoce a zeleniny, vytahnéte z Gtrob Suplikd a skrinék korent, které se hodi
pravé pro nadchazejici chladné obdobi. Prinasime vam opét celou fadu vonavé inspirace a doufame, ze vam vyk-

ouzli Gsmév na tvari a udéla dobry pocit nejen v brisku, ale i na dusi.

S podzimnimi dny prichazi na fadu teplé snidané a my mame hned dva tipy — pro mlsné jazycky i pro ty, ktefi
radéji snidaji naslano. Poté se spoleéné potésime z poslednich dard nasich zahrad, pochutnate si na pohance

Ci lusténinach a nezapomeneme ani na sladkou tecku nedélnich obédd. A protoze zima uz klepe na dvere, mame
pro vas nejenom tipy na koreni, které rozhodné zahreje, ale take na par vlastnorucné vyrobenych darkd. Podélime

se o ty nejlepsi punce pro malé i velké a nakonec se naladime na Vanoce se Ctverici (ne)tradicnich cukrovi.

Doufame, ze se vam s nasim e-bookem podafi naladit na tu spravnou vinu, ktera vas s lehkosti donese az

k radostnym Vanocdm. Nenechte si je pokazit! Prozijte i letos svatky klidu a miru s nejblizsimi a v pohodé.

Prejeme prijemneé straveneé chvile konciciho roku a stastne vykroceni do toho noveho vam preje

tym SONNENTOR
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Cirokova kase
s pecenymi hruskami
f12 porce (") cca 30 minut

Cirokje skvélou bezlepkovou alternativou k obilninam, navic je
bohatym zdrojem bilkovin. V jemné kasi je pouzita jeho instantni
varianta predevsim kvili rychlosti pripravy, pokud ale mate trochu
vice Casu, uvarit si mizete i cirokova zrna a pouzit je treba jako
vSestrannou prilohu.

Budete potrebovat:

60 g instantni Cirokove kase 1 1Zici kokosového cukru
400 ml vody 11zicku mandlovych lupinkd
2 hrusky 3 vlasskeé orechy

20 g masla Pernikoveé koreni

1/4 1zicky skorice Cejlon med

Priprava

Hrusky omyjte a rozkrojte napil, odstrante jadfinec a posypte skorici. Na panvi
roztopte maslo a pridejte kokosovy cukr. Hrusky do rozpusténého masla polozte
rezem dolt. Po dvou minutach podlijte troskou vody a nechte zhruba 10 minut
bublat. Poté hrusky otocte a varte asi dalSich 10 minut, dokud se voda neodpari.

Nakonec je nechte lehce opéct, aby zkaramelizovaly.

TAJEMSTVI RECEPTU

Cirokovou kasi smichejte s vodou a privedte k varu. Skofice Cejlon

Do misek nalijte kasi, na ni polozte peceneé hrusky, zasypte Pernikovym korenim,
dozdobte orechy, mandlovymi lupinky a lehce zakapnéte medem.

TIP: Dle sezony mizete ovoce obménovat a vyzkouset
variantu s jablicky, merunkami nebo treba pomerancem.
VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM
Jablicko z pece

Za recept dékujeme blogerce Mirce z instagramového profilu

plného zdravych dobrot Chudnem Jedlom.

SONNENTOR’

3 WWW.SONNENTOR.CZ




e-book ZIMNT RADOSTI

Zapecena lisacka
vajicka
{14 porce (") cca 20 minut

Preferujete snidané na slano a bez vajicek rano nedate ani
ranu? Vyzkousejte jednoduchou obménu klasickych britskych
smazenych vajicek se slaninou a pripravte si tuto ,,muffinovou®
variantu. Hotova bude jedna dvé!

Budete potrebovat:

8 vajec

16 platkd kvalitni slaniny

olivovy ole

Koreni na vejce

Priprava

Formu na muffiny vymazte troskou oleje a vylozte platky slaniny. Méla by
pokryvat dno i boky ,,muffinG® Do kazdého kosicku vyklepnéte vajicko.
Posypte spetkou Korfeni na vejce a pecte pfi 180 stupnich zhruba ctvrt hodiny.

Opatrné zapecena vajicka vytahnéte z formy a servirujte se zeleninou,
salatkem a nejlépe domacim pecivem.

TAJEMSTVI RECEPTU

Koreni na vejce

% TIP: Misto slaniny mizete vyzkouset i libovou variantu s dobrou

sunkou nebo , kosicek® vytvarovat treba z toustového chleba.

VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM

Dobré rano

‘;\/\\: | /ié

SONNENTOR’
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Dynovy hummus
s kurkumou
{1 4 porce (7)) 30 minut

Hummus je ddlezitou soucasti kuchyné Stredniho vychodu, srdce
gurmetd si ale ziskava po celém svété. Diky zakladu z cizrny nabizi
poradnou davku bilkovin a vzhledem k jeho obrovskemu mnozstvi
obmeén si najde kazdy tu svou. Dnes vam nabizime podzimni varian-
tu s dyni a prohrivajici kurkumou.

Budete potrebovat:

1 plechovku cizrny spetku suseného cesneku
200 g dyné (maslova, 1/2 1zicky kurkumy
hokkaido...) sal

stavu z Tlimetky dynova seminka

spetku mletého koriandru dyiovy a olivovy ole]

spetku fimského kminu

Vybranou dyni oloupejte, nakrajejte na mensi kosticky, promnéte s trochou
olivového oleje a upecte v troubé na 200 stupnd do mékka (zhruba
20 minut). Nechte vychladnout.

Do mixéru vlozte vsechny ingredience kromé seminek a oleje. Rozmixujte
na hladkou kasi, v pripadé potfeby mizete pridat par lzic vody z cizrny
(tzv. aquafaby). Nakonec na panvi oprazte nasucho dynova seminka.

TAJEMSTVI RECEPTU

Hummus servirujte pokapany dynovym olejem a zasypany seminky. Kurkuma
R urku

Zachutna vam s pecenou korenovou zeleninou i s pecivem.

? TIP: Aquafaba je nejen maodni, ale predevsim vsestrannou

ingredienci v kuchyni, nahradr bilkovy snih, majonézu i zaklad
dortovych kréemd. Rozhodné stoji za vyzkousen'!

Za recept dekujeme blogerce Kamci VYCHUTNEJTE SIS CAJEM

z inspirativniho blogu www.tvorime-domov.cz. Fenykl - Anyz - Kmin

SONNENTOR’
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Koreni, které zahreje

Zname to vsichni, s podzimem se k nam pomalu
vkradou chladna rana, slunicko sice sviti, ale zdaleka
nehreje tak krasné jako v leté. Ze skfini vytahujeme
kabaty, saly a Cepice a v kuchyni se ke slovu dostava
koreni, které prohreje zkrehly organismus. Techto
sikovnych pomocnikd je cela rada, pripravili sme pro
vas proto maly manual. Zacneme u sladsich zastupc,
bez kterych si svatky neumi predstavit asi nikdo. Na
radu prijdou i typicky Ceska koreni a dostaneme se

I k opravdovym ohnivakim. Mate je vsechny doma?

SKORICE

Vanoce bez skorice jako by nebyly, na tom se shod-
neme asi vsichni. Na dalku vonici rolicky jsou vlastné
srolovana kira stromu skoficovniku. Nejznaméjsimi
druhy skorice jsou Cejlon a Cassia. Tu cejlonskou po-
znate podle vicevrstvé rolicky a ma vice prospésnych
latek nez jeji intenzivnéjsi sestrenice. Cassia ma rolicku
hezky hladkou a jednolitou, proto se s oblibou pouziva
i jako dekorace.

Skorice ma Siroké spektrum prospésnych latek,

a tak neni divu, Ze nasla uplatnéni v kosmetice,
parfumerstvi, likérnictvi i farmaceutickém primyslu.
My ji ale nejradsi mame na talii, v salku ¢aje nebo

ve vanocnim pundi!
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KARDAMOM

Veédéli jste, ze kardamom je po Safranu a vanilce tretim
nejdrazsim korenim svéta? Malé lusky tvori soucast
klasické ajurvedy, ale i v Evropé si toto omamné vonici
koreni naslo své misto. Diky intenzivni chuti se karda-
mom bude vyjimat ve spolecnosti jablek, tradicne ale
zari i ve vanocnim cukrovi. Pokud potrebujete opravdu
prohrat, vychutnejte si salek horkeé kavy se spetkou
tohoto korent.

HREBICEK

Drobna poupatka hrebickovce korenného maji jemné

nasladlou chut’a peprné aroma, diky kterému nejen
prohreje, ale také upevniimunitu. Vedle klasického
vyuziti do svaraku nebo vanocniho jablicka zkuste
spetku hrebicku pridat do mlécné ryze nebo ranni
kase.

BADYAN

Kouzelné hvézdicky badyanu k Vanoclm jednoduse
patri. Pridejte ho do jakehokoliv sladkého peciva,
cukrovi nebo perniku, prohreje vas ale i v kompotu
nebo caji.

SONNENTOR’
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VANILKA

Sladka viné tohoto aromatického
koreni okouzlila nejednoho kuchare

i parfuméra. Mnozi ji povazuji za afro-
diziakum, rozhodné vas vynese do ob-
lak v nadychanych dezertech, pudin-
cich nebo treba vanilkovych rohliccich. Prohrat

muze také v Salku Caje, kterému doda jemné nasladlé
aroma. Pokud se vam lusk nechce slozité vyskrabovat,
ocenite vanilkovy extrakt, ktery se diky pipetce davkuje
na kapku presné.

ZAZVOR

Znamy bojovnik proti nachlazeni k nam prisel z Asie.
Vyrazna chut’i viiné Cerstvého zazvoru ho proslavila ve
vsech koutech svéta, neobejdou se bez néj orientalni
kari ani staroceské zazvorky. Pikantni chut’si skvéle
rozumi s citrusy, pokud ale hledate spise prohrivaji-

ci ucinky, zkuste ho se Spetkou skofice. Nejenze vas
tento Gzasny koren v chladnych dnech krasnée prohreje,
ale ma take protizanétlivé Gcinky a podporuje vitalitu.
Oceni jej i cestovatelé a v rozumné mire také zeny

v obdobi téhotenstvi, je totiz cenénym pomocnikem
pri nevolnosti.

KURKUMA

Mame tu jesteé jeden koren, je jim zlata kralovna Indie.
Kurkuma je korenim, které diky barvé prosté nepre-
hlédnete. Zlaty koren v podobé kofeni i Caje pomuze
udrzet nervy na uzdé, ale také se umi postarat o jatra

a dobry stav kosti. O kurkumé se dnes mluvi jako o vse-
leku, posili imunitu a rozhodné zahreje. Nezapomente
k ni vzdy pridat i Spetku pepre — kurkumin a piperin

Jsou totiz nejlepsimi partaky!
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PEPR

U pepre rovnou zdstaneme. Vedéli jste, ze ve stredové-
ku slouzil jako cenné platidlo? Dnes je asi nejznaméjsim
korenim nejen v té nasi kuchyni a nikoho neprekvapi, ze
jeho peprna chut’'umi pfijemné prohrat. Plody pepro
vniku se v nasich kuchynich mohou objevit v cerne, bilé
nebo zelené barvé. Rizovy pepr je sice také oblibenym
kofenim kuchard, nicméné se jedna o plody peprovce

a s peprem jako takovym vlastné pribuzné nejsou.

CESNEK

Postrach upirl je znamym bojovnikem s bacily,
vyuzijte jeho sily i letosni zimu! Prijemné rozproudi krev
v hutnych krémovych polévkach, kari nebo treba
klasickych bramboracich. Pokud se mu vyhybate kvdli
ostré chuti, vyzkousejte jeho susenou variantu nebo

si pochutnejte na cesneku peceném, ten ma jemnou,
prijemné nasladlou chut’

KREN

Dalsim tradicné ceskym zivotabudicem je kren. Kromé
toho, Ze zevnitr hezky prohreje, je také nabity vita-
minem C a u tucnych jidel pomize s jejich travenim.
Pokud mate zahradku, zasadte si jej pod ovocny strom,
poskytne mu ochranu proti nemocem. A navic ho
budete mit kdykoliv po ruce!

CHILLI

Pokud jste milovnici ostrejsich chuti, ani chilli vam jisté
doma nechybi. Prohreje vas v ohnivych marinadach

a dipech, omackach na téstoviny, gulasich a mate-|i
odvahu, prijemné prekvapi i v cokoladovych dezertech.
Vybirat dnes mizete z celé skaly ostrosti, od jemné
stiplavych chilli viocek az po opravdovée ohnivaky.

SONNENTOR’
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Lusténinové chilli
s kavou

Chilli, kakao a kava? Tato vytecna trojkombinace vas prohreje a viije
vam novou silu do zil. Nase bezmaseé chilli je navic hotové jedna dvé.
Nebojte se netradicniho spojeni, slibujeme, ze bude stat za to!

Budete potrebovat:

170 g Cervené cocky 1silné espresso

400 g rajcatového protlaku 11zici kakaa

500 ml zeleninového vyvaru 11zicku zazvoru

1 cibuli 11zicku chilli viocek

2 strouzky Cesneku 2 Izicky Chilli con Carne dona
1t mrkev Rodrigueze

1 mend celer olivovy olej a sl

1 plechovku kukurice

1 plechovku fazoli Kidney

Cibuli, cesnek, mrkev i celer ocistéte a najemno nasekejte. Kratce orestujte na
trose olivovéeho oleje, pak pridejte Cervenou cocku a nechte prohrat. Poté
zalijte espressem a zeleninovym vyvarem, pridejte take rajCatovy protlak, kakao,
zazvor i smés Chilli con carne. Nechte zhruba 20 minut probublavat.

Jakmile je Cocka mékka, pridejte i fazole a kukurici, ochutte IZickou chilli viocek

a nechte jesté par minut varit. Nakonec dosolte, pripadné pridejte jesté Spetku
chilli a servirujte s pecivem, pita chlebem nebo tortilla chipsy. TAJEMSTVI RECEPTU
Chilli viocky

TIP: Toto chilli bude skvélym obédem na prvniho ledna! Lusténiny
% se postaraji o bohaty rok a chilli v kombinaci s kavou probudi kazdou

unavenou mysl. Na prelom roku si sice jesté chvilku pockame,
ale jidelnicek mizete naplanovat s predstihem. A pak si v klidu uzit vstup

do 2021. Treba s salkem dobrého caje v ruce!

<
;it“i

VYCHUTNEJTE SI'S CAJEM

Novorocni caj

SONNENTOR’
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a krupavou pohankou

TT 2 porce @ 70 minut

Zejsou salaty vylozené letni zalezitosti? Presvédcime vas o opaku!
Staci jen zvolit ty spravné zimni ingredience. Zeli si s pomeranci
skvéle rozumi a diky pohankové ,,posypce” navic salat krasné kiupe.

Budete potrebovat:

400 g cerveného zeli 2 lzice Holy Veggie

1 pomeranc stl a pepr

4 mrkve

12 r&zickovych kapusticek 50 g pohanky

2 IZice jablecného octa 2 lzZice olivového oleje
11zicku javorového sirupu 11zicku Smokey Paprika

2 Izice olivového oleje

2-3 kapky éterického oleje

Pomeranc

Pohanku nechte ve vodé alespon hodinu nabobtnat. Poté ji dobre proplachnéte
a v mensim hrnci zalitou vodou pfivedte k varu. Varte 2 minutky, poté slijte

a nechte okapat. Mezitim rozehrejte na panvi dvé lzice olivového oleje

a okapanou pohanku na ném orestujte do krupava. Jesté teplou pohanku
zamichejte v misce se Izickou uzené papriky a pripadné i Spetkou soli.

Cervené zeli omyjte a nasekejte na tenké nudlicky. Nezapomente predtim

vyfiznout kostal. Zeli zlehka nasolte, opepFete a v mise promackejte. Pak do misy TAJEMSTVI RECEPTU

Kulinafsky étericky olej

- Pomeranc¢

pridejte olivovy olej, jablecny ocet, pomerancovy étericky olej a javorovy sirup.
Vse dobre promichete.

Pomeranc oloupejte a nakrajejte na tenka kolecka. Mrkve a kapusticky

omyjte a osuste, poté dle velikosti rozpulte nebo nakrajejte na ctvrtky. Rozlozte
na plech, pokapejte olivovym olejem, posypte smési Holy Veggie a pecte pri

200 stupnich zhruba 20 minut.

Na talif nalozte Cervené zeli, pecenou zeleninu a ozdobte platky pomerance.

Na zaveér zasypte krupavou pohankou a podavejte.

VYCHUTNEJTE SI S CAJEM
Zazvor Pohoda

@ TIP: Kfupavou pohanku vyuzijete i do polévek nebo téstovin,

v uzavrené sklenici vydrzi az dva tydny v lednicce.

SONNENTOR’

9 WWW.SONNENTOR.CZ




e-book ZIMNT RADOSTI

Rumova babovka s povidly
a pernikovym korenim
” 10 porci @ 20 minut + 60 minut peceni

Tahle vlacna babovka vam v mziku provoni cely dim Ci byt at-
mosférou blizicich se Vanoc. Kombinace povidel, ofechd, rumu,
Cokolady a pernikového kofeni... méze byt snad néco lepsiho?
Bézte si ji rovnou upéct, hotova je jedna dvé a vysledek rozhodné
stoji za to!

Budete potrebovat:

450 g polohrubé mouky 10 g jedlé sody

275 g cukru krupice 11zicku Pernikového koreni
3 vejce hrst nasekanych vlasskych
170 ml oleje orechu

370 ml mléka 70 g horke cokolady

60 ml rumu 70 ml smetany ke slehani
30 g holandského kakaa

120 g svestkovych povidel

Priprava

Troubu predehrejte na 180 stupnd a formu na babovku vymazte maslem
a dobre vysypejte hrubou moukou.

Do vetsi misy dejte cukr s vejci a na nejvyssi vykon slehejte zhruba 2 minuty.
Poté snizte rychlost na minimum a postupné pridavejte rum, mléko a oley.

V mensi misce smichejte mouku, kakao, pernikové koreni a jedlou sodu.

Dobre promichejte a poté pridejte do vétsi misy k mokre smési. Kratce prosle- ]
hejte a pridejte i povidla a posekané ofechy. élehejtejeété pUl minuty na nejvyssi TAJEMSTVI RECEPTU
rychlost. Tésto prelijte do formy a dejte na 50-60 minut péct. Pomoci Spejle Pernikove koreni

vyzkousejte, jestli je hotovo.

Upecenou babovku vytahnéte z trouby, nechte 10 minut odpocivat a poté ji vy-
klepnéte a nechte vychladnout. Mezitim si pfipravte polevu: smetanu a cokoladu
rozmichejte v misce ve vodni lazni a poté opatrné lijte na vychladlou babovku.
Mdzete jesté dozdobit posekanymi orisky.

TIP: \/yté’f)nét? pFed pecvenfnj v§echny ingredvience z /ednice. a/e’spoﬁ VYCHUTNEJTE SI S CAJEM
s hodinovym predstihem. Zda se to jako malickost, ale pokojova teplota

AR . Cas na pernicek
surovin prinasi velky vysledek!

Za recept dékujeme kouzelnici Bare ze sladkého blogu www.mamapecedoma.com.

SONNENTOR’
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Kurkumovy cheesecake
s karamelizovanymi
orisky

t18porct ()70 minut

Kurkuma se skvéle vyjima také ve sladkych receptech. Upecte si
tento zlatavy cheesecake, ozdobte kfupavymi ofisky a vézte, ze
zabodujete u kazdého nedélniho kaficka!

Budete potrebovat:

200 g masla 2 lzicky Kurkuma Latte

250 g keksd Medova srdicka vanilka

500 g Eerstvého syru 2 Izicky (bramborovéeho)
skrobu

200 g tvarohu - e -
spetku vanilkového prasku

250 g mascarpone

3 vejce i
150 g smési orechl

50 g medu

50 g medu

8 g vanilkoveho cukru

11zicku Kurkuma Latte vanilka

Priprava

Rozpustte maslo, keksy rozdrtte a dobfe promichejte s rozpusténym maslem.
Hmotu rovnomeérné rozprostrete na dno dortové formy vylozené pecicim
papirem. Dlanémi upéchujte a dejte chladit.

Vsechny ingredience na krém vymichejte ve vétsi mise a poté naneste na

vychlazeny korpus. Do predehraté trouby na 160 stupnd viozte cheesecake :
a pecte 45 minut. TAJEMSTVI RECEPTU
Kurkuma Latte Vanilka

V panvi rozehrejte med, nasypte do ni orechy a opatrné nechte zkaramelizovat.
Vychladnuté karamelizované ofisky nasypte na hotovy cheesecake a lehce jej
popraste Izickou Kurkuma Latte vanilka.

% TIP: Cheesecake mizete také dozdobit kousky vanocniho korent,

mletou skofici Ize pridat také do smési orechd.

VYCHUTNEJTE SIS KAVOU
Single Origin Nicaragua

‘;\/\\: | /ié
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Vlastnorucne
pod stromecek

Ale stejne, nejvetsi radost udéla takovy darek, ktery clovék vyrobi sam pro toho druhého. S laskou.

Nezapomenutelnou vétu z Peliskd zname asi vsichni. Néco na ni ale bude! Nemusite zrovna vyrabét stinit-
ka nebo originalni plastiky, mnohdy staci drobnost. Vdécnymi darky jsou predevsim ty jedle, ekonadsence
ale potésii domaci kosmetika. Pokud jesté pridate i pranicko nebo balici papir, ktery vznikl jako upcycling,

srdicko bude skakat radosti.

PRO MILOVNIKY KAVY:
MASAZNI KOSTKA

Dno silikonovych formicek (napr. na muffiny) vylozte
celymi kavovymi zrnky. Do Cisté zavarovaci sklenice
dejte 25 g kakaového masla, 15 g vceliho vosku

a 23 g mandlového oleje. Smés zahrivejte ve vodni
lazni, dokud se vse nerozpusti. Poté pridejte 3 kapky
Adventniho éterického oleje, smés promichejte a na-
ljte do formicek. Kavova zrnka by méla vyplavat na
povrch. Po ztuhnuti opatrné vyjméte z forem. Hladka
strana nahradi télové maslo, strana s kavovymi zrnky
bude skvelym masazitkem.

PRO MLSNE JAZYCKY:
ZAZVOROVE ZELE S CITRONEM

V pdllitru varici vody nechte alespon 10 minut vylu-
hovat 3 cajové sacky Zazvor Citron. Poté v mensim
kastrolku rozehrejte 100 ml tohoto Caje, vmichejte

2 Izicky agaru a dobre rozmichejte. Poteé prilijte zbytek
Caje a za stalého michani privedte k varu. Minutku

Ci dve nechte bublat, pak stahnéte z plamene a pridej-
te 5O ml sirupu Zazvor - citron. Tekutinou naplnte
formicky a dejte alespon na 3 hodiny ztuhnout do
lednice. Hotové gumidky uchovavejte v uzavrené
sklenici v chladu.
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PRO USMRKANKY:
BALZAM PRO VOLNY NADECH

Ve vodni lazni rozpuste 3 g véeliho vosku a 5 g kakao-
vého masla. Stahnéte z plamene a do smési vmichejte
10 g mandlového oleje. Nechte chvili vychladnout

a pak pridejte éterické oleje: 7 kapek matovéeho, 5 ka-
pek eukalyptového a 3 kapky pomerancového. Dobre
promichejte a naplnte malou Sroubovatelnou nadobku.
Balzam se nanasi pod nos, troska rozetrena na spanky
a zatylek mize zahnat i bolesti hlavy. Kazdopadné se
vyhnéte kontaktu s o¢ima! Nezapoménte, ze se tento
darek moc nehodi détem ani téhotnym.

PRO KUCHARE:
OCHUCENY OLEJ

Do sroubovaci zavarovaci sklenice vlozte bylinky dle
vaseho vybéru a zalijte je teplym (ne vsak varicim!)
olivovym olejem tak, aby byly zcela ponofeny. Sklenici
zasroubujte a dejte na tmavé misto alespon na tyden
luhovat. Poté olej pres platynko scedte a nalijte do
hezké, nejlépe opét Sroubovaci lahvicky. Jako dekoraci
muzete pridat kousek susené bylinky. Nezapomente na
lahvicku napsat, o jaky olej se jedna!

Overené kombinace, které
rozhodné muzeme doporucit:
cesnek + susena rajcata + bazalka,
tymian + citronova kdra,
rozmaryn + chilli.

SONNENTOR’
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Sy, Trocha tepla
N P
v salku
Ze letos vynechate adventni trhy a udélate si pohodovy vecer u salku punce doma? V tom pripadé se vam budou

hodit nase tipy na ty nejlepsi punce, které jsme za léta testovani nasbirali! Mame pro vas jak alkoholické varianty,
tak i lahody pro mensi ,usrkavace®. Ktery se stane vasim horkym favoritem?

Jableény punc
s badyanem a skorici

2x Caj Jablicko z pece 2 lzice sirupu Jablecny

400 ml vody kouzelny punc

100 m|jab|e6né §t’élvy ce|>'/ badyén a SkOFiCi

1/2 jablka

V kastrilku privedte k varu vodu a nechte v ni luhovat 2 cajovée
sacky alespon 10 minut. Prilijte jablecnou Stavu, pridejte 2 |zice
sirupu a vse dobre promichejte. Do hrnkd nakrajejte na kosticky
Jjablicko, prelijte puncem a dozdobte korenim.

2x ¢aj Kouzlo krbu 100 ml hruskove stavy
400 ml vody 2 Izice sirupu Brusinka
pal hrusky celou skorici

Privedte vodu k varu a dejte do ni luhovat oba cajove sacky a take
skorici. Po 10 minutach je vyndejte a do punce primichejte sirup

a hruskovou stavu. Do hrnkd nakrajejte nadrobno hrusku, prelijte
puncem a podavejte. Pro alkoholickou variantu mdzete hruskovou
Stavu nahradit cervenym vinem.

Dostali jste chut’na punc, ale
zrovna dosla skorice Ci jine vanocni
koreni? Sahnéte po smési éter-

ickych kulinarskych olejii ,,Keksy
a punc® a vycarujte kouzlo Vanac

Jedinou kapkou!

SONNENTOR’
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Vanocéni puné s mandlemi

1x Kouzlo krbu 1 pomeranc

200 ml vody hrst rozinek
500 ml jablecné stavy 0,2 dcl amaretta
skorici a badyan 4 mandle

Privedte vodu k varu a vyluhujte v ni 10 minut Cajovy sacek. Poté
pridejte jablecnou Stavu, vlozte skorici a badyan, rozinky a také
oloupany, na kousky nakrajeny pomeranc. Nechte jesté par minut
probublavat, poté stahnéte z plamene, vytahnéte koreni a pridejte
amaretto. Do hrnku vzdy dejte mandli a zalijte puncem.

Budete potrebovat:

200 ml bilého vina badyan, 2 hrebicky a skorici
200 ml vody IZicku Kurkuma Latte Vanilka
1/2 pomerance med

Do kastrilku vlijte vino i vodu, pridejte koreni a na kousky nakrajeny
pomeranc. Privedte k varu, dle chuti dosladte medem a rozlijte do
hrnkd. Pro nealko variantu vyménte vino za jablecnou Stavu.

SONNENTOR’
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Spaldové linecké
s kurkumou a makem

@ 45 minut + chlazeni tésta

Kdo by nemiloval linecké? Vyzkousejte letos zdravéjsi variantu
ze spaldové mouky slazenou brezovym cukrem. Krasnou barvu
tentokrat zajisti kurkuma se Spetkou vanilky a mak prida na ne-
tradicnosti tohoto cukrovi. Tak co, jdete do toho s nami?

Budete potrebovat:

125 g masla 3 |Zice maku

70 g praskového xylitolu 3/4 Izicky Kurkuma Latte
(brezoveho cukru) vanilka

1Zloutek kyselejsi marmeladu (visnova,

200 g celozrnné spaldove rybizova, merunkova...)

mouky

Priprava

Zméklée maslo smichejte s cukrem, zloutkem a makem. Postupné pridavejte
mouku a Kurkumu Latte, vSe vypracujte v kompaktni tésto. Zabalte do potra-
vinarske folie a dejte min. na 3 hodiny, nejlépe vsak pres noc, do lednicky.

Dobre vychlazené tésto rozdélte na mensi Casti, rozvalejte na zhruba 5 mm

a vykrajujte kyticky, kolecka nebo jiné oblibené tvary. Preneste je na plech vy- TAJEMSTVI RECEPTU

lozeny pecicim papirem a pecte v predehrateé troubé pri 180 stupnich zhruba Kurmuma Lotte Vanilka

8 minut. Poté nechte linecké vychladnout na plechu a az poté preneste na
talir.

Jednotlivé kousky slepujte dohromady oblibenou marmeladou a ukladejte do
papirové krabice, kde na vas na chladném misté pockaji az do Vanoc... jestli se
zahadné neztrati uz driv :)

TIP: Xylitol neboli brezovy cukr je oblibenou alternativou. Sladi stejné
Jako cukr, je vhodny i pro diabetiky, a navic nekazi zuby. Pouzit ale VYCHUTNEJTE SIS CAJEM

samoziejmé mizete i jiné sypke sladidlo, treba cukr trtinovy. Best Team
Praskovou variantu ziskate jednoduse kratkym mixovanim.
Za recept dékujeme blogerce Jess. Spoustu dalsT inspirace najdete u ni na blogu
www.jessliciouskitchen.eu.
\l/
EUS
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Datlové kopecky

se skorici a mandlemi
@ 40 minut + chlazeni

Jednoduché cukrovi zaujme predevsim zvlastnim tvarem, o ktery
se postara... obycejny lis na citrusy! Pokud jej doma nemate,
mUzete z tésta tvarovat placicky nebo vykrajovat libovolné tvary.
S Salkem dobrého caje vam totiz toto datlové pokuseni bude
chutnat v jakékoliv podobé!

Budete potrebovat:

120 g datli 40 g ryzové mouky
80 g mletych mandli 11zicku skorice Cassia
40 g mandlového masla spetku kardamomu
11zicku prasku do peciva spetku soli

3 lzice vody

Datle spolu s mandlovym maslem a vodou umixujte do hladkého ,tésta®
V mise smichejte zbytek ingredienci, pridejte datlové tésto a dobre promnéte.
Dejte do lednice a nechte alespon hodinu odpocivat.

Spiéku lisu na citrusy zevnitr vylozte potravinovou folii. Z vychlazeného tésta
berte zhruba pll IZice a vmacknéte do lisu. ,,Kopecky™ opatrné sundavejte

a pokladejte na plech. TAJEMSTVI RECEPTU

Skorice Cassia

Pecte v predehrateé troubé pri 180 stupnich zhruba 12 minut. Poté nechte
vychladnout na mrizce. Hotové kopecky skladujte v uzavrené nadobé.

TIP: RyZova mouka nema vyraznou chut, ktera by ovlivnila vysledek,
ale tésto diky ni bude drzet hezky pohromadé. Pokud ji nemate po

ruce, miZete vyzkouset také 25 g (bramborového) skrobu.

VYCHUTNEJTE SIS CAJEM

Skoricovy zazrak

M/
I E
m
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Kokosové raw
hvézdicky 4x jinak

@ 45 minut

Toto jednoducheé raw cukrovi oceni milovnici kokosu i ti, kteri hledaji
zachranu na posledni chvili. Diky rbznym latte smésim a kakau navic
vykouzlite hned 4 druhy zaroven!

Budete potrebovat:

4 hrnky strouhaného kokosu 117ici Cervené fepy Latte
rozinky 11Zici Kurkumy Latte vanilka
4 |Zice medu 2 |zice Schlaukakaa

3-4 kapky éterického oleje
Vanilka

Kokos umixujte s prestavkami na kasi, méla by mit jemnou a hladkou
konzistenci. Do hmoty kapnéte vanilkovy olej a jesté chvili mixujte.

Poté hmotu dejte do misy a primichejte med. Vypracované kokosové tésto
rozdélte na 4 casti. Jednu nechte cisté bilou, do dalSich pridejte Cervenou

repu latte, Kurkumu latte a do posledni raraskovo Schlaukakao. Vzdy dobre

zapracujte vidlickou tak, aby byla hmota rovnomérné barevna. .
TAJEMSTVI RECEPTU

Do formicek hvézdicek (nebo jinych tvarl) vlozte rozinku, poté vtlacte Etericky olej Vanilka
kokosovou hmotu. Nechejte 10 minut zatuhnout (idealné v chladu) a pote
opatrné vyklepnéte. Skladujte v uzaviené nadobeé v lednici.

se umixovala spravna struktura a kokos pustil dostatek oleje.

? TIP: Kokos vybirejte opravdu peclivé, na jeho kvalité velice zalezi, aby

Recept pochdzi z kuchyné nasich sikovnych kolegynék Jitky a Zanety, které s laskou VYCHUIVN EJTE S| S VCAJEM
% Cvejkovicfch pripravuji lahodné workshopy. Letosni rok témto inspirativnim Jeziskiiv nebesky caj
hodinkam moc nepral, proto pro vas pripravily alespori videa plna vanocnich

pochoutek. Najit je mizete u nas na webu.
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Krehké tonka
rohliéky
@ cca 50 minut + chlazeni

Exoticke koreni vonici po vanilce a karamelu k nam pricestovalo

z Jizni Ameriky. Zejste o ném jesteé neslyseli? Dlouho bylo speci-
alitou Spickovych restauraci, dnes s nim muzete v kuchyni kouzlit
1 vy! Vyzkousejte ho treba v (neltradicnich vanilkovych rohliccich.

Budete potrebovat:

250 g masla 1/2 Tonka bobu

125 g kokosového cukru spetku soli

3 vajecneé bilky

300 g spaldove mouky 75 g kokosového cukru
125 g mletych mandli 1/2 Tonka bobu

1 kapku éeterického oleje 75 g praskového cukru
Citron

B
Zméklée maslo rozmichejte s cukrem. V' druhé mise vyslehejte bilky s kapkou é

citronového oleje a poté pridejte k maslu. Postupné vmichejte vSechny suché
ingredience, nastrouhejte do tésta polovinu fazolky tonka (pouzit mizete treba

struhadlo na muskatovy ofisek). Opatrné vymichejte jemné tésto, misu prikryjte
a dejte alespon na dvé hodiny chladit do lednice.

Mezitim si nachystejte smés na obaleni rohlickd: v hlubokém talifi smichejte TAJEMSTVI RECEPTU
kokosovy cukr s cukrem mouckovym a nastrouhejte do smési polovinu bobu. Tonka boby
Dobre promichejte a odlozte bokem.

Z vychlazeného tésta vytvarujte kouli, tu rozpulte a z kazdé pllky vyvalejte zhruba
3 cm tlusty valecek. Oba valecky nakrajejte na kousky a dlanémi dotvarujte
Jjednotlive rohlicky. Pokladejte je na plech vylozeny pecicim papirem a pecte pfi

180 stupnich zhruba 10 minut.

Zlatavé rohlicky obalujte jesté za tepla ve smési cukru.

VYCHUTNEJTE SI S CAJEM
Rooibos Vanilka

nosi v penézence pro stésti. Vyzkouset je misto kaprich Supinek

? TIP: Ve Venezuele se tonka boby (znamé taky jako tonka fazole)

mizete letos i vy. Kdyby nahodou bohatstvi neprinesly, ponesete
Jemnou vdni vanilky po cely rok s sebou!
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U nas, v jihomoravskem SONNENTORU, jiz témér tri desitky let pevné véfime tomu, Ze respekt k tradici,
prirodé, Grodné pidé a rucni praci ma smysl. Trvala udrzitelnost, bezodpadové zpracovani suroviny a laska nasich
biopéstitell ke své praci je znat na kazdém cajovém sacku, ktery opusti nase brany. Patfime dnes mezi predni
vyrobce biocajl a biokoreni, logo usmévaveho slunicka vykukuje z regall zdravych vyziv i tfi vlastnich
SONNENTOR prodejen v Praze, v Brné a v Cejkovic?ch. Firma se nam rok od roku rozriista, presto si stale
snazime zachovat sv{j plvodni rodinny charakter a filozofii, se kterou se SONNENTOR pred lety v Rakousku zrodil.
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Dnes se na cejkovickém kopci, v zrekonstruované budové pavodné rozpadlého kravina, vyrabi pod mottem
»lady roste radost” mnohem vice nez ¢aj. Mistni i navstévnici z velkych dalek si tu radi vychutnaji salek dobré kavy
a domaci dezert v kavarné s cajovym salonem Cas na Caj, vedle zazitkové exkurze mohou takeé projit bylinkovou
zahradou a rozhlédnout se do malebného jihomoravského kraje z Viyhlidky na vysluni. Béhem roku poradame
celou fadu akei pro verejnost, od drobnych workshopd pres akce pro déti az po zarijové Cejkovické bylinkové
slavnosti.

Prijdte k nam odhalit tajemstvi bylinek!
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