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Ingredience

1 salko plechovka

200g nastrouhaného kokosu (+
néco na obaleni)

1 sacek oloupanych mandli

Postup
Kokos a salko smichame a
z hmoty vytvarujeme kulicky,
do kterych zabalime oloupanou
mandli. Obalime v kokosu.
(Recept Drahy Sebestové
z Tresté)

Ingredience

na tésto:

12 bilkd

27 dkg mouckového cukru
15 dkg hladké mouky

18 dkg ofisku

na krém:

15 dkg cukru

1/2 1 ml mléka

5 IZic polohrubé mouky
2 vanilkové cukry

1 maslo

1 Izice kavy

Postup

Nejdrive si udélame tésto. Z bilkdi vyslehdme pevny snih, do kterého
pridame mouku a ofisky. Tésto rozdélime na 3 plechy s pecicim papi-
rem a upeceme do rlizova.

Pak udélame krém - z cukru, mléka, mouky a vanilkovych cukr( udé-
lame kasi. AZ bude kase vychladla, zaslehame do ni méslo a kavu.

Tvorba Stafetky - vychlad|é, upecené placky promazeme krémem a
slepime, z velké placky nafezeme vysledné Stafetky. Na zavér si Sta-
fetky na jedné strané Sikmo namocime do cokolady a nechame coko-
ladu ztuhnout (Recept Lucie Daskové a Katefiny Sobotkové,

8.tfida, 28 Stonarov)
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Ingredience ey
250g masla - %
gnebo méslové Hery)

0 g cukru moucka g
1 vejce N
1 vanilkovy cukr
140 g hladké mouky
140 g polohrubé mouky
1 |Zice kakaa
rybizova marmelada
1 cokoladova poleva

Postup

Maslo utfeme s cukrem do
pény. Postupné priddvame
vejce, vanilkovy cukr, mouku
a kakao. Rohlicky tvarujeme
pomoci cukraiské zdobicky a
pokladame na plech s pecicim
papirem. Tésto se trochu roz-
tece, rohlicky proto davame
dale od sebe.

Peteme ve vyhraté troubé pri
teploté cca 170 °C asi 8 minut.
Nechame na plechu vychladnout a poté je mizeme piendat na misu.
Slepujeme marmeladou a macime v ¢okoladové poleve.

(Recept Marka Neumana z Kamenice)
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Ingredience

8 platka Zelatiny

500 g jogurtu

2 |Zice jemného piskového cukru

350 ml smetany

3 pomerance

500 g maslovych susenek

25 g horké cokolady

Postup

Nejprve namocime Zelatinu. Jogurt smichame s piskovym cukrem.
Zelatinu vymatkéme, rozpustime ji v trosce teplé vody a pridéme
do jogurtu. Smetanu (250 ml) uslehame a vmichame do krému, jak-
mile zacne tuhnout.

Pomerance oplachneme, oloupeme a rozdélime na dilky. Stranou
si ddme dvandct kouskd. Ostatni prekrojime a vmichame do krému.
Formu na hiskupsky chlebicek vyloZzime papirem na peceni.

Spodni vrstvu tvofi susenky a pokracujeme ve vrstveni susenky
- krém. Nahote budou susenky. Na 2 hodiny ddme do chladnicky.
Jakmile moucnik vystydne, vyklopime ho z formy a potieme zbyt-
kem Slehacky a rozpusténou cokoladou ozdobime ,cik cak”. Navrch
dame kousky pomerance.

(Recept Jany Petrové z Jihlavy)

Anketa

Jakou knizku byste si piali pod stromecek?

= Jan Prchal, polenské nakladatelstvi Linda

Zajimaji mé knizky z historie, ale ted’ jsem zis-
kal na stanku knizku ze stalinskych koncentra-
ka, takze si pravdépodobné budu prat néjakou
knizku z toho sovétského gulagu, protoze mdj
stryc, Jan Neubauer, ro¢nik 1898, prosel témito
tabory a dostal v roce 1942 vesnicku na doziti v
Krasnojarské oblasti a v roce 1961, v dobég, kdy
Chruscov vystoupil v padesatych letech s kriti-
kou kultu osobnosti Stalina, tak se mu podatrilo vratit do vlasti a
vypovidal o tom, co prozil. TakzZe si budu na Vanoce prat néjakou
knizku o téch pomérech ve stalinskych lagrech, protoZe to je téma,
které mé zajima.

m Ales Palan, publicista, spisovatel

Pod stromecek bych v prvni radé chtél ani ne
Cas na to Cist, ale takové vnitfni usebrani na to
Cist a umét Cist opravdu kvalitné, protoZe si mys-
lim, Ze ¢teme Casto rychle a povrchné, nebo as-
pon ja, a neni to Casem, to je vymluva, je to tako-
vym nesoustiedénim. V prvni fadé bych se chtél
naucit ¢ist opravdu poradné, pomalu a pamato-
vat si. Pak bych se asi rad vratil ke kniham, které
jsem Cetl nékdy v patnacti, dvaceti, pétadvaceti letech, Marquéze,
Dostojevského a tyhlety ty flaky, a mam z nich néjaky dojem a ten
bych si chtél poopravit v tomhle véku. Takze bych se asi rad vratil k
néjakym klasikim.

= Barbora Kodetova, jihlavské nakladatel-
stvi Altenberg

Ja uz si radost udélala a vSechny knizky, které
jsem si prala, si poridila vCas uz v zari. Nejveétsi
radost mi v posledni dobé udélala kniha Kazda
bolest ma svou pric¢inu od Tomase Rychnovské-
ho a Milana Studnicky o pri¢inach bolesti a vzta-
hu téla a mysli.

m Lidmila Kabrtova, spisovatelka

Knihu Zulejka otevira o¢i od tatarské spisova-
telky Guzel Jachiny. Je to neuvéritelny roman,
ktery popisuje vznik kolchozi v byvalych zemich
Sovétského svazu, je to neuvéritelné napsané a
pribéh je vynikajici a je skvélym zptsobem pie-
lozeny.

m Boris Docekal, jihlavsky nakladatel, spi-
sovatel

Pial bych si knizku Petra Sabacha, ktery vycha-
zi uz posmrtné, a jsou tam posledni jeho povid-
ky, které nikdy nebyly jesté publikované. Knizka
vysla koncem fijna. -pk-

Stonarovske déti jako dopisovatelé JL
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NEJEN CUKROVi. Zdci 6. a 8. tridy stonarovské zdkladni skoly se uz nemohou dockat Vdnoc. A aby si cekdni na svdtky zkratili, pripravili se
svou pani ucitelkou Milenou Musilovou pro Jihlavské listy spoustu tematickych prispévkii. Recepty na cukrovi, na dobré knihy, vtipy, ndvody
na tvoreni. AZ do silvestrovského vyddni 31. 12. se s jejich tvorbou budete v JL setkdvat. Toto jsou aktivni Sestdci: Pavlina Votavovd, Andrea
Safrdnkovd, Elena Nechvdtalovd, Mi¥a Smutnd (1. fada), za nimi sedici Adam Popeldi a Nela Novdkovd. Nad nimi Simon Komdrek, Lukds

Fiser, Martin Tomdnek, Filip Pavidsek, Tomds Zvérina.

Foto: Milena Musilova

Navod na adventni svu:en Z papiru

Pripravime si:

6 rulicek toaletniho papiru,
tavici pistoli, niizky, pravitko,
obycejnou tuzku, perlicky na
ozdobu, stuzku na ozdobu SiSek
(2 sisky - na kazdy konec jed-
na), 4 kolecka tvrdého papiru
nebo kartonu na podlepeni.

Postup:

Papirové rulicky si rozstiiha-
me na prouzky 1,5 cm Siroké.
Z jedné rulicky je asi 6 prouz-
ki. 6 prouzki si slepime k sobé
tak, aby vznikla mala kyticka.
Slepime je stfedem k sobé tavi-

ci pistoli. Potfebujeme celkem

4 kyticky, které k sobé slepime
jednim kvétem. Tak vznikne
retéz 4 kyticek.

Kyticky podlepime kartonem.

Na koncich retézce 4 kvétinek
prilepime jeSté dva prouzky,
které poslouzi jako podstavec
pod $isky a ty pak ozdobime

stuzkou. Na kazdou kyticku pri-
lepime shora papirovou péti-
cipou hvézdi¢ku. Ta ndm bude
slouzit jako podstavec pod ¢ajo-

vou svicku. Hvézdic¢ky ozdobi-
me napt. kordlky.

(Autofi Lukas Fiser, Simon

Komarek, 6. ti., ZS Stonai‘ov)



