CELOZRNNE VANOCNI
BIO PECENI

Nechte se inspirovat témito nékolik malo tipy a napecte si letos celozrnné.
Piednosti celozrnnych vyrobkii, at uz se jedna o mouku, vioéky, pukance
a dalsi, jsou jiz vSeobecné znamé. Pod znackou BIOHARMONIE najdete v pro-
dejnach Siroky vybér téchto vyrobkii, napt. celozrnné mouky nejen z psSenice,

ale také ze Spaldy, zita, jeémene a pohanky. V téchto moukach jsou i hrubé
casti slupek zrna rozemlety na nejjemnéjSi mouku idealni pravé pro vanoéni
peceni. Mouky BIOHARMONIE vyrabi spoleénost PRO-BIO ze Starého Mésta

v

pod Snéznikem ve vlastnim biomlyné. Mouky jsou semlety v malych vyrob-

nich Sarzich tak, aby se na trh dostavaly vzdy co nejcerstvéjsi.

Krasné Vanoce Vam preje Vase PRO-BIO

250 g pohankové mouky BIOHARMONIE,
210 g masla, 70 g titinového cukru BIOHARMO-
NIE, 1 BIO vanilkovy cukr, 100 g mletych lisko-
vych ofiski, titinovy a vanilkovy cukr na obaleni

VSechny suroviny zpracujeme v tésto,
které nechame odlezet nékolik hodin.
U tést z celozrnné mouky je velmi dulezité
nechat je dostatec¢né dlouho ulezet, idealné
pres noc. Neulezelé tésto se drobi a jde
Spatné tvarovat. Z tésta vytvofime valecky
o pruméru asi 3 cm, ze kterych odkrajuje-
me 1 cm péasky a z nich formujeme rohlicky.
Rohlicky pe¢eme na 180 °C 15-20 minut.
Jesté teplé rohlicky obalujeme v cukru.

400 g Zitné celozrnné mouky BIOHARMONIE,
2 vejee, 3 IzZice kvétového medu BIOLINIE,
200 g titinového cukru BIOHARMONIE, pome-
ran¢ova kiira (z chemicky neoSetieného pome-
rance), 200 g masla, 1 pernikovy prasek do pe-
civa, 1 IZicka skofFice, 3 dreené hiebicky

V8e smichame a alespori 5 minut vypraco-
vavame na pomoucnéném valu hladké tésto.
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Poté tésto nechame nékolik hodin odpodi-
nout. Tésto vyvalime do 0,5 cm tloustky
a vykrajujeme z néj rlizné motivy. PeCeme
v troubé vyhraté na 180 "C po dobu asi 15
minut, dokud perni¢ky nezanou na povr-
chu zlatnout.

Tésto: 280 g celozrnné Spaldové mouky
BIOHARMONIE, 150 g masla, 150 g kvétového
medu BIOLINIE, 100 g mletych viasskych ore-
chii, 3 Zloutky, 1 BIO vanilkovy cukr, $t3va z piil-
ky citrénu, 1/4 Izice jedIé sody

Napli: bilek ze dvou vajec, 2 IZice mouckového

V8echny ingredience na tésto smichame
dohromady a nejméné 5 minut zpracovava-
me v kompakini tésto. Tésto nechame né-
kolik hodin odpocinout. Mezitim si pfipravi-
me napln. Vajeény bilek vySlehame
s mouckovym cukrem do tuhého snéhu
a smichame s jemné namletymi viasskymi
orfechy. Z tésta vyvalime placku asi 3 mm
vysokou, do které vykrajujeme vétsi kolec-
ka. Doprostied kolecka umistujeme Izickou
kupiCky naplné velké asi jako vetsi liskovy
ofiSek. Poté kolecka prelozime na pll tak,
ze vznikaji malé Skeblicky. Po okrajich tés-
to prsty lehce pfitlac¢ime, aby pfi peceni na-
plii nevytékala ven. Skeblicky pedeme
v troubé vyhraté na 180 °C asi 15 minut,
dokud neza¢nou na povrchu zlatnout.

65 g masla, 150 g celozrnnych ovesnych viocek
BIOHARMONIE, 100 g suSenych nesitenych
merunék BIOHARMONIE, 1 vejce, 50 g tftinové-
ho cukru BIOHARMONIE, piil Eicky skofice,
Spetka mletého hFebicku, 1 BIO vanilkovy cukr,
Spetka soli, 1 [Zicka strouhané citronové kiiry
(z chemicky neoSetfeného citronu)

Na panvi rozehfejeme maslo a na ném za
stalého michani uprazime viocky do sveé-
tlezluta. Merunky nakrajime na malé kous-
ky. Vejce s cukrem, skofici, hfebiCkem, va-
nilkovym cukrem a soli uSlehame po-
nornym mixérem do pény. Pfidame vy-
chladlé ovesné vloc¢ky, meruriky a citréno-
vou kuru a promichame. Troubu pfedehre-
jeme na 180 °C. Plechy vylozime papirem
na peceni. Navihéenou IZzickou udélame na
plechy kopecky o velikosti vlaSského ofe-
chu v odstupu asi 4 cm. Makronky pe¢eme
v horni poloviné trouby 10-15 minut do
svétle hnéda. Vyjmeme je z trouby, rozlozi-
me na draténou miizku a nechame vych-
ladnout.

DalSi recepty na bio cukrovi najdete na:

www.probio.cz
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