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Stavime vase vize...




Vazeni pratele, %%
diky velice kladnym ohlasim na nasi lonskou

pernickovou kucharku jsme se rozhodli pokracovat

a zalozit novou tradici. Loni jste si s nami maohli svatky
poradne okorenit. Motto tohoto roku je:

Letos Vas zahrejeme..

Prinasime Vam kucharku plnou inspirace na domaci
likery s alkoholem i bez. Verime, ze si tak kazdy prijde
na sve a budete opéet nadseni.

Sve nadSeni s nami miZete sdilet na e-maliu:;
spektra(@spektrapro.cz

Vase reakce nas velmi potesi, protoze za kazdou
kucharkou stoji poradny kus prace. Stejne tak jako za
kazdou nasi stavbou, projektem i vykresem.

Cely rok jsme pilne pracovali i odpocivali, abychom si
na jeho sklonku mahli fici, ze tento rok “Stal za to..."
Vychutnejte si s nami kazdy zbyvajici dousek roku
letosniho a na ten dalsi se uz nyni nesmirne tesime.

/ celeho srdce Vam nase spolecnost
preje co nejkrasnejsi Vanoce a uspesny
nadchazejici rok. A nyni je na case obratit
list a podivat se, co na nas ceka...
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DBSAH NA ROZEHRATI

Bezovy likér Jarmily Sebové

Toffifee liker Evy Pelikanove

Kavovy liker Lenky Dejdarove

Ofechovy liker Hedy Paterove

Pernickovy likér Lenky Zelezné

Sirup ze Sipk{ Kristiny Beranove
Karamelovy liker Lenky Dejdarove
Karamelovy liker Veroniky Gloserove
Baileys - liker jemne chuti Evy JaroSove
Korenéne arancello Veroniky Gloserove
Sirup na svarene vino Marcely Votrubove
Likér z lesnich plod( EliSky Zabadanovove
Kokosovy vajecny likér bez lepku Lenky Zelezné

Liker z ledovych kastan( Kamily Weissmannove




Ingredience

e 2,51 bezinek (zralé kulicky cerného bezu]
1lvody
1 vanilkovy cukr nebo lusk
1kg cukru
6 PL uvarene silne kavy
| 0,5 Lrumu
Postup (nebo vodky, kdo nema rad rum)

Do hrnce nalijleme odmerenou vodu, nasypeme proprane Kulicky
cerneho bezu a varime 15 minut.

Vezmeme druhy hrnec, dadme do néj cednik, na néj platynko,
nasypeme kulicky bezu a vymackame z nich co nejvice stavy.

Do hrnce s vymackanou stavou a vodou, ve ktere se bez varil,
pridame cukr, kavu a vanilkovy cukr/lusk.

Pfivedeme k varu a vafime, dokud se cukr zcela nerozpusti.
Nechame vychladnout a dame odpocinout do lednice do druhého
dne. Druhy den pridame rum (vodku], dobfe promichdme a nalijeme
do cistych sterilnich sklenic.

Pokud vydrzime, nechame alespon mésic liker odlezet.

V chladu vydrzi likér klidné i dva roky (nepodafrilo se u nas oveérit].
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z oblibené
bonbonidry

Autorka: Eva Pelikdnova

Suroviny:

» 80 g cukru

120 g bonbénd Toffifee®
300 g mléka

200 g smetany, min. 30% tuku

1 vejce

200 g vodky (nékdy davam rum)

Postup:

1.Nasypte cukr a bonbdny do Cisté a suché mixovaci nadoby a rozmixujte.
2.Presypte smés do hrnce.

3. Pridejte mléko, smetanu a vejce, zahfivejte za stalého michani 5 min na 80°C.
4.Pridejte vodku nebo rum, zahfivejte 4 min na 90°.

5.Likér nalijte do 2 lahvi (0,5 I) a nechte zcela vychladnout.

6.Likér Toffifee® skladujte v lednici a podavejte vychlazeny.




" Kavovy likér

Autorka: Lenka Dejdarova

INGREDIENCE

350g slazeného Salka
120 mi rumu

208 vanilkového cukru
6 vrchovatych [zitek instantni kavy
rozpuSténe a zamichané se 30 mi
horke vody

+ 200 ml smetany ke glehani

POSTUP

. Do rendliku dejte Salko spolu se
smetanou a vanilkovym cukrem.
. Na mirném plameni za stalého
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michani zahrivejte, dokud nebude Salko
dohladka vymichané se smetanou.

. Poté pridejte kavu, promichejte,
stahnéte z plotny @ nechte vychladnout.

. Po vystydnuti smesi prilijte rum,
dukladné promichejte.

. Ve pak pliite do umytych a suchych
uzaviratelnych skienic.
Skladujte v lednici a liker pred palitim

vzdy poradné protfepejte.



https://tagm.tchibo.cz/cl.aspx?tc=eee1c77ef726ff166badd55dbd4db2de&subid=%7BBlog-Article%7D&url=https%3A%2F%2Fwww.tchibo.cz%2Ftchibo-exclusive-instantni-kava-p400083563.html%3Fsource%3DSUGGEST_SEARCH%26query%3Dinstantn%25C3%25AD%26utm_medium%3Dsocial-cz-blog%26utm_term%3DBubble%26utm_source%3DTchibo%255Bowned%255D%26utm_campaign%3Dtchibo-blog

ORECHOVY LIKER

e 15az20 ks nezralych ofechd (doporucena doba sbéru je konec cervna
az zacatek cervence, aby se daly ofechy snadno prekrojit)

e 2 ks celé skofice

e 15 ks hrebicku

e 1lvodky nebo palenky ([doporucuji slivovici] Il 1)) S

« PO VYLOUHOVANI roztok: 500 mlvody, 400 g cukru S -/

Omyteé ofechy nakrajime na osminky nebo na tenkeé platky a dame je do
velke sklenice od okurek. Pfidame k nim nalamanou skofici, hfebicek

a zalijeme alkoholem tak, aby byly ponoreneé. Sklenici zavickujeme

a postavime na slunne a teplé misto, kde nechame orechy louhovat
alespon 4 tydny. Obsah sklenice obcas promichame. Poté tmavé hnédy
ofechovy vyluh scedime pres platno a dle chuti nafedime cukrovym
roztokem, ktery pripravime svarenim vody a cukru.

Hotovy ofechovy likér prelijeme do lahvi a uloZime do chladu ulezet.
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p erwkwg» likér

Autor: Lenka Zelezna

Na 1,5 litru potrebujete: & i?~

e 500 ml smetany ke &lehani Vo,,,—. <

e 3lZice kakaa (toho hotkého na peteni) By ,/0044]& /4“01/),,,,,

e 3vrchovate Izicky pernikoveho koreni /d”k’zﬂz 14, Ve, !

e 500 ml bilého rumu [pouzila jsem Bozkov] lpolﬂ/i,”/e”"dllﬁ

« 2 plechavky kondenzovaného miéka ”4/0//}@_,'%
Postup: .

Do kastrllku nalijeme smetanu ke Slehani, pfiddme kakao, pernikove koreni

a nechame projit varem. Jakmile zacne smetana bublat, tak vypneme plamen

a nechame ji lehce vychladnout. Kdyz mam cas, necham smes pres noc v lednici,
aby se pernikoveé koreni rozlezelo a uvolnilo svoji chut a viini. Nez budu druhy
den pokracovat, nejdriv smes znovu lehce zahreji.

Poté do kastrllku pridame bily rum. V tuto chvili mdzeme smés precedit pres
platynko, abychom z likéru dostali kousky pernikového koreni. Neni to ale nutne.
Poteé pridame kondenzované mleko a prelijeme do uzaviratelné nadoby.

Likér uchovavame v lednici.



Autorka: Kristina Beranova

Swuoviry:

e 800 gramu Cerstvych Sipkl
1 citron, bez chemického osetreni, na platky
1300 gram{ prevarené vody, vychladlé
900 - 1100 gramu krystalovéeho cukru, v pomeéru 1:1 ke scezené tekutiné
1 cajova (Zicka kyseliny citronove

Postup:

Do misy odvazte Sipky. Proplachnéte je pod tekouci vodou a vlozte
do mixovaci nadoby. Sekejte 10 sek na vysokou rychlost.

Pridejte citron, prevarenou vodu a nechte louhovat 24 hodin.

VSe opét promixujte. Cednik vyloZte platynkem a propasirujte
pies néj do misky obsah mixovaci nadoby.

Zvazte scezenou tekutinu. Pote pridejte stejné mnozstvi cukru.
Pridejte kyselinu citrénovou a michejte cca 10 minut. Sirup prelijte
do sterilizovanych uzaviratelnych lahvi a uchovejte v chladu.

Sirup nalijte podle chuti do sklenice, mdzete pridat susené brusinky,
kostky ledu, platek citronu a zalijte sodovkou.

Pokud davate prednost alkoholove verzi misto sodovky
zkuste zalit sirup vychlazenym proseccem.

Stejnym zplisobem muZete pripravit sirup z rakytniku.
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Autorka: Lenka Dejdarova

AMELOVY ¢,
W RECEPT Wp

.
INGREDIENCE:
1 plechovka karamelového Salka
250 ml pInotucného miléka
250 ml smetany ke Slehani
150 ml rumu
Spetka soli

POSTUP:

e Do rendliku dejte mléko, smetanu a karamelove Salko.
VSe za staleho michani zahrivejte, dokud se Salko UpIne nerozvari.
Pote rendlik stahnéte z plotny a nechte smés vychladnout.
o Povystydnuti dejte smeés do mixeru, pridejte Spetku soli a rum.
Pote proslehejte asi 1 minutu na piny vykon.
¢ VSe pak plnte do umytych a suchych uzaviratelnych sklenic.
Hotovy liker skladujte v lednici a pred nalitim ho vzdy poradneé protrepejte.
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SN ISR (r L
Karamelovy likér

Autorka: Veronika Gloserova

Suroviny

» 400 g plechovka kondenzovaného mléka, chlazens,
(Ize nahradit karamelovym kondenzovanym mlékem)

o kava 1PL instantni, rozpusténa v 1lzici horké vody

« vanilkovy extrakt 1CL

e 400 ml brandy Ize nahradit rumem

» 500 ml smetana ke Slehani

Suroviny

Uzavienou plechovku s kondenzovanym slazenym mlékem
ponorte do hrnce s vodou a zvolna varte dveé hodiny.
Nechte vychladnout a teprve pak plechovku otevrete.

Tuto ¢ast pripravy mizete preskodit, pokud jste koupili
karamelové kondenzované mléko.

Zkaramelizované kondenzované mléko v mise promichejte

s kdvou, vanilkou a brandy dohladka. Pak dobFe promichejte
se smetanou. Nalijte do jedné velké sterilizované lahve nebo
nékolika mensich.

V chladni¢ce vydrzi nejméneé 2 tydny, ale méme zkusSenost,
Ze podavany na ledu, nality na zmrzlinu nebo jen tak upijeny
u chladni¢ky zmizi mnohem dfive.
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BAILEY'S

likér jemné chuti

Autorka: Eva JarosSova

Ingredience
e 500 ml kvalitniho rumu
e 2 karamelova kondenzovana mléka @
e 1smetana ke $lehani kelimek 33% QQ
e 50g rozpusténe horke kvalitni Cokolady )

6 Izic uvarene silné kavy espressa

()
Postup %
o

Do misy dat 2 plechovky
karameloveho salka, 1 smetanu
ke Slehani a v robotu vyslehat.
Pridat 6 Izic uvareneho espressa,
rozpusténou cokoladu nad parou,
rum a znovu vyslehat.

Hotovy likér prelit do sklenic

a dat vychladit do lednice.

=
I=:

Vydrzi delSi dobu, jelikoZ recept
neobsahuje vejce.
U nas se vypije rychle.
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Postup Suroviny

1.Pomoci Skrabky na brambory tence e 5ksvelkych bio pomeranci
oloupejte kliru z pomerancd, snazte se, * 1svitek skofice
aby na ni neziistalo ani trochu bilé hotke ~ ® 3 tobolky kardamonu
¢asti. Karu, skofici, kardaman a vanilku * Tksvanilkovy lusk

dejte do velke uzaviratelné sklenice 2 Vheky o
. . “i e 600 g krupicoveho cukru
nebo smes rozdelte do nekolika .
. Na ozdobu:
melr.15|ch. , * pomerancova kiira
2.Zalijte vodkou a nechte na tmavem 6 el Sk
misté tyden stat, nékolikrat denné e Kkardamom
protrepejte.  vanilkovy lusk
3.Po tydnu uvarte pdl litru vody
a rozpustte v ni cukr. Pfidejte kofenénou . ﬂ
. A
smes s vodkou a nechte trochu ﬁ
zchladnout. Prelijte zpét do sklenice, o A
uzaviete a nechte ulezet dalsi tyden. \ ‘
Ob¢as protfepejte. :

4.Precedte do ozdobnych lahvi, pevné
casti vyhodte. Ulozte na tmaveém
chladném misté az do Vanoc.
Pred darovanim vloZte pro efekt do
kazde lahve trochu cerstve
pomerancove kdry a koreni.
Likér vydrzi az 6 mésicu. e .

-~ -

Autorka: Veronika Gloserova ia

“Tenhle domaci pomerancovy likér pusobi jako kouzlo - hreje, i kdyz
mrzne, az prasti, a za okny létaji snehove vlocky.”
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https://www.apetitonline.cz/vanilka-lusk
https://www.apetitonline.cz/vodka
https://www.apetitonline.cz/krupicovy-cukr
https://www.apetitonline.cz/pomerancova-kura
https://www.apetitonline.cz/skorice
https://www.apetitonline.cz/vanilka-lusk
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
https://www.apetitonline.cz/pomeranc
http://www.apetitonline.cz/tipy-triky/2360-koreni-do-kompotu.html
http://www.apetitonline.cz/tipy-triky/171-jak-procistit-mlynek-na-koreni.html

Autorka: Marcela Votrubova

Ingredience

Postup

U Wiy Grof'ene rng

1 kg cukru

11 vody

25 g badyanu

20 g hrebicku

30 g skorice (celé)
10 g nové koreni
kdra z 1 citronu
kdra z1 pomerance

Cukr v co nejvétsim hrnci, ktery najdete, nasucho
zkaramelizujete dozlatova. NeCekejte na syté hnédou barvu,

at nezhnédne pfilis a nezhorkne. Zalijte vodou (pozor, at se pfi
tom neoparite a nespalite) a nechte uz jen mirné povarit, dokud
se karamel nerozpusti. Pfidejte kofeni a kdru, 5 minut povarte

a nechte pres noc v chladu odlezet.

Druhy den precedte, nalijte do velké lahve (tfeba od vina)

a ulozte do tmy. Vyvarené koreni mUzete proplachnout ve vodé,
ususit a pouzit na ozdobu.

AZ budete mit chut na svarené vino, pocitejte na 1 porci s 200 ml
horkého vina a 30 ml sirupu, coz jsou dvé velké polévkové |zice
po babicce. Bily svarak zdobte citronem, Cerveny pomerancem.
Svarené vino se fedi na 8-9%, tj. 750 ml vina a 250 ml vody u vina
13% + sirup.
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PLODU

D
« 450 gram( smési lesnich /

plodq, rozmrazenych
« 300 gramu vody
o 150 gramu cukru
« 30 gramu domaciho
vanilkového cukru

e 300 gramﬁ rumu

- =

ALAAAN— ey
1.Do hrnce vlozte lesni plody, vodu, cukr a vanilkovy cukr,
varte za stalého michdni 15 min pod bodem varu 90°C
Pridejte rum, zamichejte.
(a051)

2.Prelijte pres jemné sitko a plitte do 2 lahvi

3.Nechte chladnout a uchovaveijte v chladni¢ce mMax.

3 mésice.

e

TIP: Misto smési lesnich plodii muzete nd likér

poutzit jen jeden druh ovoce.
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Kokasavy
vajecnak

Tento recept oceni obzviast
osoby s intoleranci laktézy,
ale také ti, co chtéji Vanoce
pojmout trosku odlehcené.

Autorka: moje dlouholeta
inspirace Zuzana Komurkova,
zvefejnila Lenka Zelezna

D

Suroviny

e b zloutku

 120-150 g kokosového cukru [miZete dat trtinovy nebo sladidlo)
Neleknéte se, diky tmavému kokosovému cukru bude vice do hnéda.

e zrnicka pravé madagaskarske vanilky
Lze nahradit mletymi boby fazoli tonka.

e 500 gramu kvalitniho kokosového mléko v plechovce.
Sleduji sloZeni a obsah kokosoveé hmoty, ty s gumou nekupuii.

e 250 gramu kvalitniho rumu [nékdy davam bily kokosovy Bozkov])

Postup
o Za pouziti rucniho mixéru a neustalého michani vliozte do hrnce
Zloutky, kokosovy cukr a zrnicka vanilky.
Hrejte 6 min pri 70°C stredni rychlost.
o Pridejte kokosové mléko, rum a za staleho michani
hrejte 5 min pri 70°C [michejte na vyssi rychlost).
o Prelijte do lahve. Po vychladnuti podavejte.
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Likér
7 ledovych kastanu

Autorka: Kamila Weissmannova

Suroviny

o 3 tycinky ledovych kastanu [a 40g )
« 1tycinka ledovych kastanu horkych
250 ml smetany ke Slehani 33%

e 350 ml rumu

o 2 Izicky cukr moucka

« 1slazené kondenzované mléko

» mandlové aroma

Postup

¢ Do hrnce nalijte 250 ml smetany.

o Za stalého michani zahrivejte 5 min pri 50 °C.

o Nalamejte ledové kastany do teplé smetany.
Nechejte rozpustit. Michejte 2 min pri 50 °C.

o Nechte chvili vychladnout a pridejte 350 ml rumu,
salko, 2 Izicky cukru moucka a dle chuti mandlové
aroma.

o Vyslehejte 1 min na vyssi rychlost.

¢ Dejte do lahve a nechte vychladit.

Poznamky

NS

= RASTANYY.
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vytisku
kucharky
spolecnosti

Eva Jarosova
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