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MOJDOM  BYVANIE  RELAX

Recept na uspesné sviatky? Koreniste
vianocné palacinky nesmu chybat!

Kazdy rok vie prekvapit svojich blizkych dokonale vyvazenou zmesou trendov a
tradicii. Delia Lachance, zakladatelka a CCO interiérového butiku online Westwing,

nam prezradila, ¢o nesmie na jej sviatoénom stole chybat.

,Priprava chutnych jedal pre mojich hosti je pre mna obzvlast dolezita.
Rada vsSetkych povzbudzujem, aby ochutnali aj nieCo nové. Napriklad také
sladké palacinky z korenistych susienok. Okrem toho na stole nesmie
chybat Cerstvé ovocie, dZisy a syry, naaranzované na drevenych doskéach
alebo tanieroch zdobenych orechmi. A samozrejme Cerstvy chlieb v jeho

najréznejSich prichutiach.






Kavu a Caj pripravim vopred do termosky, aby som minimalizovala nutené
navstevy v kuchyni. Pri vytvarani prijemnej atmosféry je dolezitym prvkom
aj hudba. Moderna vianoc¢na klasika ako ,Christmas with the Rat Pack “

alebo jemny dZzez nemdzu ni¢ pokazit. A aky je moj dekorativny tip na tuto

sezonu?




Na stuhach a maslickach je nie¢o velmi slavnostné, najma v suvislosti s
Vianocami. V klasickych bielych a zlatych farbach vyzeraji obzvlast dobre
napriklad na tanieroch hosti. Stuhy s ndpisom ,Veselé Vianoce” im dodaju
jedine¢ny vzhl'ad a vnesu do vasej stolovej vyzdoby slavnostny nadych.
Viano¢nu jedlicku tento rok vyzdobim v timenych odtierioch sivej,

striebornej a bézove,).




Viano¢ny brunch 25. decembra a prechadzka, na ktoru ideme vzdy bez
ohladu na pocasie, zostavaju nemennou tradiciou v nasej rodine. Tento rok
pre nas maju Vianoce vynimocny vyznam aj v tom, Ze to budu prvé Vianoce
s nasou dcérkou. TeSime sa na nadSenie v jej oCiach, ked' prvykrat uvidi

krasne vyzdobeny viano¢ny stromcek.”

Recept na vianocné palacinky podla
Delie




Ingrediencie (pre 16 palaciniek)
Palacinky:

Tip: VSetok nabytok a bytové doplnky na jednom mieste

® 3 korenisté susienky na 1 palacinku (mozu byt zazvorové, alebo aj
perniky)

® 50 g pernikového korenia
® 200 g hladkej muky

® 1 - 2lyzice cukru

® 1 ks prasku do peciva

® 400 ml ovseného mlieka

® tuk na vyprazanie
Ceresiiova poleva:

® 1 pohar Ceresnového dzemu
® 2 - 3lyzice cukru
® 1/2 lyzicky pernikového korenia

® 1 lyZica kukuri¢nej muky
Postup

Susienky rozdrvte v mixéri alebo vlozte do vrecka a rozdrvte valcekom.
Primie$ajte muku, cukor, prasok do peciva a pernikové korenie. Kolko
pernikového korenia pouzijete, zavisi od toho, aku intenzivnu chut
palaciniek chcete ziskat. Na zaver za stéleho miesania pridévajte ovsené
mlieko, aby ste ziskali cesto bez hrudiek. Na neprilnavej panvici rozohrejte
trochu tuku a na strednom ohni palacinky do zlatohneda z oboch stran

vyprazajte.



Medzitym v hrnci nechajte zovriet CereSne s cukrom a pernikovym
korenim. Kukuri¢ni muku zmie$ajte s trochou vody a pridajte k CereSniam.
Opat privedte do varu a nechajte zhustnut. Podla potreby dochutte cukrom

a podavajte s palacinkami.

ZArair Wachwinm



