Napoje pro zahrati
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Zatim to vypadd, Ze se zima jeSté nevzdava a proto neni na Skodu, kdyZ se podivame po néjakém vhodném a
lahodném zpusobu, kterym se lze zahrat. Nic ndm neprospéje vic, nez doma pripraveny napoj, ktery neobsahuje
zadné chemické prisady a je vyrobeny jen z téch ingredienci, které si sami zvolime. Pripravila jsem si pro Vas 3
skvélé napoje, které nejsou slozité na pripravu a suroviny, jez jsou na né treba, jsou snadno dostupné.

Jable¢ny punc

Suroviny: 1 [ jable¢né stdvy, 2 celé skorice, 4 hvézdicky badydnu, 50 ml rumu, cukr a $tdva z citronu dle chuti.

Do hrnce nalijte jable¢nou $tavu, prihodte skorici s badyanem a nechte chvilku povarit. Pak koreni vyndejte, prilijte
rum, pridejte cukr a citron. Odstavte, rozlijte do pfipravenych skleni¢ek a ozdobte podle vlastni fantazie - muzete
pouzit platek citronu na okraj sklenicky, nebo do sklenicky vhodit badyan ¢i skorici. To je na Vas.

Zloutkovy likér s marcipanem
Co budete potrebovat?

+ 400 g smetany

- 6 zloutkl

+ 400 ml kondenzovaného mléka
- 100 g marcipanu

- 100 g mletych pistacii

+ 150 ml whisky



Do hrnce dejte smetanu a privedte ji k varu, hned poté ji odstavte stranou. V mise utrete zloutky, smetanu vratte na
plotnu a znovu ji na mirném ohni zahtejte, dejte pozor, aby se nevarila. Za stalého michani pridejte Zloutky a
zaSlehejte je do smetany. Pokracujte v michéni a pomalu pridejte kondenzované mléko a marcipan, ktery si jesté
predtim nastrouhejte. Jakmile tam vSe budete mit, odstavte z plotny, vezméte tycovy mixér a vSe rozmixujte
dohladka. Pridejte mleté pistécie a diikladné michejte az do té doby, nez bude mit smés opét smetanovou konzistenci.
Nakonec prilijte whisky a zamichejte (kdo nemé rad whisky, muze ji klidné nahradit rumem).

Horka cokolada s karamelem

Suroviny: 550 g smetany, 30 g cerstvého mdsla, 80 g titinového cukru, % Izicky soli, 800 ml miéka, 300 g kvalitni
horké cokolddy, 2 Izicky cukru moucka.

Na panev nalijte 150 ml smetany, pridejte titinovy cukr, maslo a vSe zahrivejte na mirném ohni, az dokud se cukr
zcela nerozpusti. Poté zvyste teplotu a nechte zahtivat do té doby, nez bude karamel hezky husty. Nakonec smés
odstavte a nechte trochu ochladit, hned pak primichejte stl. V kastralku nechte ohrat mléko s 200 g smetany, prilijte
hotkou ¢okoladu, kterou si mezitim nechte rozpustit ve vodni lazni a dukladné promichejte. Pak uz jen staci ve rozlit
do pripravenych $alkii, pfidat pripraveny karamel, promichat a ozdobit §lehackou. Tu si pfipravite z mouckového
cukru a zbylé smetany.
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