


Nez se date do prace

Citite to? Ne?
Zastavte se na chvili a zkuste pfivfit oci.
Ted' uz to ale opravdu musite citit.
To mystické rozechvéni, kouzelné ocekavani.
Ano, advent je zase tady.

Snéhové vlocky tanci nad krajinou, mraz
vykreslil v oknech prekrasné ledové kvéty,
vanocni punc voni kuchyni.

Urcité si vzpominate, kdy jste nasla
pod stromec¢kem svou prvni panenku.
Vanoce jsou ¢asem rozzarenych
a natésenych détskych oci, dopist JeziSkovi,
ale také dobou s vini vanilky a jehlici.

Zastavte svj chvatny krok a pojdte
si advent uzit se svymi détmi.
Vénuijte jim cas a pustte se do pfipravy vanocniho
cukrovi. Ur¢ité vam rady a s nadsenim pomohou.

Mozna jim to nepUjde tak rychle od ruky,
ale praveé takto prozité vanocni chvile budou
pro né i pro vas ty nejkrasnéjsi.




Podle staré ceské vanocni tradice
se cukrovi zacinalo péct
uz v prvnim adventnim tydnu.

Jako vSechno na Vanoce mélo svdj ddvod,
stejné tak i tvar cukrovi.
Tradovalo se, Ze nema byt
hranaté nebo 3Spicaté.

To pry nepfinasi Stésti.

Preferované byly kulaté tvary.
Symbolizovaly slunicko,
které v zimé pfirodé tolik chybi.

Pozor, odbihani od trouby
nebo nepozornost se urcité nevyplati.
Hospodynky véfily, Ze pripalené cukrovi,
vésti nemoc v roding.

Ale s nami mazete byt klidna, nase cukrovi
se aZz na vyjimky nepece.




No vod nekolik dobeych rad

® Neni cilem upéct spoustu druhd cukrovi, ale spolecné si
hrat a chystat pfitom Vanoce. Méné je nékdy vice.

(Podle nasi zkuSenosti to déti bavi v rozmezi jedné az dvou
hodin v zavislosti na véku, naturelu i rdznorodosti prace.)
e Tésto na pecené cukrovi je lepsi si pfipravit

pfedem nebo jej miZete jednoduse koupit.

e Pokud pracujete s vice détmi najednou, ¢innosti mezi né
rozdélte tak, aby vzdjemné mohly spolupracovat a starsi déti
mohly vést mladsi.

e Pokud chystate cukrovi jen s jednim ditétem,

budte mu starsim, chapajicim a vysvétlujicim partnerem vy.
Vzdyt si spolu hrajete a chcete si to uzit.

* Nesverujte détem nastroje, se kterymi by se mohly zranit.

Pak si pustte vanoc¢ni koledy
a nechte se unaset dobrou néladou.

Co zoladnou deti?

e Rady pomahaji s chystanim surovin a pak je pridavaji ; 5. P

do tés){tap. SkvéIéstou gfi tvarovani Cehokpolid TéFr)sto jimJ @]Qk p’f’@d@;lt p@h‘f@‘mé)m@p
pfipomina plastelinu, a tak snadno vykouzli rizné kulicky, e Poméahat mohou i opravdu malé déti.
valecky, zvitatka anebo treba rohlicky. Jako kuchymiské nacinf jim dejte nerozbitné
e \Velmi déti bavi vykrajovani rlznych tvarG z tésta, jako jsou a v zadném pfipadé ne ostré nastroje.
pernicky nebo lineckd kolecka. Bez problém0 napini formicky e Je potfeba si dat pozor na elektrické
na peceni. spotiebic¢e. Velmi nebezpecné jsou rlizné
e Zvladnou namazat cukrovi marmelddou nebo ¢okoladou. kastralky s horkou vodou, rozehiatym
Nejvice si uzivaji rizné maceni, kouleni a obalovani cukrovi tukem nebo ¢okoladou. Zvlastni pozornost
a jeho nasledné zdobeni. Cim barevngjsi, tim lep3i. vénuijte rozpalené troubé, horkym plechtim
Jen se nebojte dat jim k tomu prileZitost a prostor. na peceni, ale i teplym formickam.
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e \lybrali jsme pro vas a také vlastnoru¢né odzkousSeli recepty na cukrovi, které
zvladnou i détské tlapicky. Moznd se Tobidsovi, Krystofovi, Nikol, Karoliné i
Adamovi tvary cukratek tak nepovedly. Mozna by je cukraf udélal dokonalejsi,
ale o to prece vlbec nejde.

e Ddlezité je, ze si maminky s détmi tvorbu cukrovi naramné uZily a ja s panem

fotografem ostatné také. Jsme od pfirody pékni misouni, a tak jsme ochutnavali
a ochutnavali, kaficko k tomu popijeli a bylo ndm lito, kdyZ to vSechno skoncilo.
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Andelske knoflicky

@ Potrebne suroviny

* pytlik détskych piskotd

* ovocna marmelada (nejlépe rybizova)

» Cokolada na vareni
(maze byt i cokoladova poleva)

* nastrouhany kokos

Obtinost ]f



Okoly pro
malé pomocniky

Vzdy dva piSkoty namaz ovocnou marme-
ladou a slep je k sobé. Misto marmelady muazes

pouZzit i nutellu (byla opravdu skvéla). Price pro m aminky
Dej je na par minut odpocinout do lednice.
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Cokoladova poleva.

Jak poznas, Ze jsou odpocinute: Cokoladu na vareni rozlamejte

Musi byt vlacné (ale ne pfilis), na mensi kousky a rozehfejte ve vodni lazni.
a to se neda zjistit jinak nez ochutnavkou.

Slepené piskoty napichni na paratko, ddkladné
je vykoupej v rozehraté cokoladové polevé

a obal v nastrouhaném kokosu.

Na podnosy si dej papir na peceni

a na néj pak vyrovnej andélské knoflicky.
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