PIlnéné vanocni orechy me pritelkyne Ireny
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Véanoce u nas zacCinaji vzdy rozpravou, co budeme letos péct za cukrovi. Myslim si, Ze nejen u nas.
Kdyz jsem o prestavce v divadle zacatkem prosince mijela skupinky divaku, tu k mému sluchu
prilétlo slovo ,linecké”, nebo ,kolik druht bude$ péct”. Cukrovi je fenomén Ceskych véanoc.

Kdyz jsem kdysi zacinala s pe¢enim, rikala jsem si, ze musim také udélat plnéné orechy. Ale jaky
recept zvolit. Maminka sice orechy pekla, ale recept se nedochoval. A také nebylo se koho zeptat.

Ze recept, ktery jsem si nasla, nestoji za nic, jsem zjistila aZ v momentu, kdy jsem je chtéla vyklopit
z formicek. Sypaly se jako pisek, z kterého se odparila voda. Z celého plechu byla hromada drobka.
Dlouho jsem se bala znovu se do nich pustit.

Nejlepsi jsou recepty, které jsou vyzkousené, jako tento, o ktery se se mnou podeélila ma pritelkyné
Irena. Iren, diky.

Na pripravu 45 - 50 ks vanocnich orechu budeme potrebovat

Na tésto a peceni

¢ 200 g hladké mouky

150 g rozvolnéného masla pokojové teploty (nakrajené na nékolik ¢asti)
100 g mouckového cukru prosatého pres sito

100 g mletych orecht (ja jsem méla vlasské, ale klidné pouzijte i liskové)
1 bilek

Formicky na peceni (méla jsem 50 ks)

e Trochu rozpusténého ztuzeného tuku na vymazani formicek

« 1 plech na peceni

Pudinkova napln vanocnich orechu

e 2 dl mléka

1 s&cek vanilkového pudinku

125 g masla

60 g mouckového cukru

2 polévkoveé 1zice rumu

12 nastrouhanych kulatych piskota

Na dozdobeni vanoc¢nich orechu potrebujeme

¢ 70 g ¢okolady rozpusténé ve vodni lazni spolecné s 1 polévkovou Izici sladké smetany

Postup pripravy vanocnich orechu

Z mouky, masla, cukru, mletych orechi a jednoho bilku rukama vypracujeme tésto. Promiseni vSech
surovin musi byt dokonalé, aby nékde nezustaly hrudky masla.
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Kouli tésta zabalime do mikrotenového sacku a vlozime ho do lednicky, aby tésto ztuhlo. Staci na to
dvé hodiny nebo klidné dva dny. Zalezi jen na vas, jak si rozplanujete cas.

TIP: Budete-li chtit udélat polovinu orechu svétlych a druhou polovinu tmavych, tak do té
druhé poloviny tésta zapracujte cajovou 1zicku kakaa nebo karobu.

Formicky zlehka vymazeme tukem za pomoci Stétce nebo maslovacky. Moukou nevysypavame.

Tésto si rozdélime na dvé stejné poloviny. Z tésta postupné odkrajujeme platky, priblizné 1 cm silné
a nozem je dal délime na hranolky a nésledné na krychlicky priblizné o hrané 1 cm.

Z krychli¢ky v dlanich udélame kulicku, kterou vtlacime do formicky tak, aby tésto bylo jen po
stranach a uprostred zustal dilek - misto na napln.

Formicky naplnéné téstem
Zdroj: Marcela Hackerovd

Troubu si predehrejeme na 170 °C. Plech s naplnénymi formickami vlozime do vyhraté trouby na
pozadovanou teplotu a peceme je 14-15 minut.

Upecené orechy nechame jen mirné zchladnout a jesté teplé je vyklopime. Jde to lehce. Ve
formickach nezustane ani gram tésta.

Nyni cely proces opakujeme i s druhou polovinou tésta, jen s tim rozdilem, ze ted uz formicky
nevymazavame.

Upecené orechy vyskladame do nadoby vylozené papirovymi utérkami nebo ubrousky, nechame
vychladnout a hermeticky uzavreme. Plnime je az na posledni chvili a minimalné jeden den je pred
podavanim nechame ulezet.
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Upecené orechy
Zdroj:Marcela Hackerova

No a jakou napln do orechu si zvolite, zélezi jen na véas. Ja jsem pro tentokrat pouzila pudinkovou.

Do mléka jsem pridala 2 polévkové 1zice rumu, nasypala vanilkovy pudink. Metlou jsem vSechny
suroviny dokonale promichala a zacala, za stdlého michani metlou, zahtivat.

Jakmile pudink za¢ne houstnout, nadobu odstavime. Do pudinkové hmoty postupné zacneme
zaSlehavat kosticky pripraveného masla a cukr. Nakonec do naplné zamichdme nastrouhané kulaté
piskoty.

Orechy pripravenou naplni slepime.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/naplne-kremove-na-plneni-vanocnich-orechu.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/naplne-kremove-na-plneni-vanocnich-orechu.html

Naplnény orech
Zdroj:Marcela Hackerovd

Cokoladu rozpustime ve vodni l4zni. Do misky z varného skla nalijeme jednu polévkovou 1Zici
smetany a nalameme Cokoladu.

Misku postavime na hrnec, ve kterém jsou cca 2 cm vody. Dno misky s ¢okoladou se nesmi dotykat
vodni hladiny. Horka para ndm zahreje misku a ¢okolada je za par minut tekuta.

V rozpusténé ¢okoladé namacime $picky orechl a klademe je na dortovou mrizku, kde nechame
¢okolddu ztuhnout.



