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Vianočné ozdoby
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Current rating 0. Click to rate.





0 Hodnotenia


Vianočné ozdoby
asi 20 ks
Jednoduché
60 



Jedlá dekorácia alebo tiež ako jedlý vianočný darček. Pri zdobení sa fantázii medze nekladú!


Vytlačiť

Zdieľať









Zloženie

Príprava




Suroviny

Zloženie
Na cesto
1 balenie
Perník Dr. Oetker 

400 ml
voda

120 ml
olej

150 g
smotanová nátierka bez príchute


Na ozdobenie
2 balíčky
Poleva tmavá Dr. Oetker

2 balíčky
Poleva svetlá Dr. Oetker 

Farba gélová potravinárska žltá Dr. Oetker 

Farba gélová potravinárska zelená Dr. Oetker 

Farba gélová potravinárska červená Dr. Oetker

Zdobenie 4 druhy zlaté/strieborné Dr. Oetker 

Fondán biela poťahovacia hmota Dr. Oetker


Okrem toho potrebujeme
plech na pečenie (30 x 40 cm)

formičky na vykrajovanie s vianočnými motívmi
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Perník Dr. Oetker 
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Poleva tmavá Dr. Oetker
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Poleva svetlá Dr. Oetker 
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Farba gélová potravinárska žltá Dr. Oetker 
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Farba gélová potravinárska zelená Dr. Oetker 
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Farba gélová potravinárska červená Dr. Oetker
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Zdobenie 4 druhy zlaté/strieborné Dr. Oetker 
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Fondán biela poťahovacia hmota Dr. Oetker






Príprava:


Celkovo:










60 min
Príprava :

25 min

Doba pečenia:
35 min
1


Na prípravu cesta v mise zmiešame zmes s vodou a olejom. Cesto nanesieme na vymastený a múkou vysypaný plech a rovnomerne rozotrieme. Vložíme do predhriatej rúry a pečieme.
Doba pečenia: asi 35 minút
Elektrická rúra: 180 °C
Teplovzdušná rúra: 160 °C





2


Perník necháme vychladnúť. Potom ho rozdrobíme do misy, pridáme smotanovú nátierku a ručne vypracujeme dohladka. Z cesta vytvarujeme asi 20 guľatých ozdôb, odložíme asi na 1 hodinu do chladničky a necháme stuhnúť.





3


Polevy rozpustíme podľa návodu na obale. Ozdoby polejeme, ihneď ozdobíme a necháme v chladničke stuhnúť.





4


Fondán rozvaľkáme, vykrájame dekorácie a ozdobíme podľa vlastnej fantázie. Nakoniec vytvarujeme z fondánu zafarbeného žltou farbou konce ozdôb so závesným uškom.
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PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU
Ako sa vám tento recept podaril?

PROSÍME VÁS O OHODNOTENIE RECEPTU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OHODNOŤTE recept












Súvisiace recepty



Brownie sendvič s mandľovým pudingom[image: Logo Image]
Pečenie


45 MinJednoduché
Brownie sendvič s mandľovým pudingom
Zobraziť detaily receptu






45 MinJednoduché
Brownie sendvič s mandľovým pudingom









Vanilkovo-čokoládové tyčinky[image: Logo Image]
Pečenie


40 MinJednoduché
Vanilkovo-čokoládové tyčinky
Zobraziť detaily receptu






40 MinJednoduché
Vanilkovo-čokoládové tyčinky









Čokoládové cupcakes s arašidmi[image: Logo Image]
Pečenie


45 MinJednoduché
Čokoládové cupcakes s arašidmi
Zobraziť detaily receptu






45 MinJednoduché
Čokoládové cupcakes s arašidmi









Vanilkové rožteky s chia semienkami[image: Logo Image]
Pečenie


60 MinJednoduché
Vanilkové rožteky s chia semienkami
Zobraziť detaily receptu






60 MinJednoduché
Vanilkové rožteky s chia semienkami









Vianočné marcipánové guľôčky[image: Logo Image]
Pečenie


20 MinJednoduché
Vianočné marcipánové guľôčky
Zobraziť detaily receptu






20 MinJednoduché
Vianočné marcipánové guľôčky









Vianočné perníkové cupcakes so škoricovým krémom[image: Logo Image]
Pečenie


65 MinJednoduché
Vianočné perníkové cupcakes so škoricovým krémom
Zobraziť detaily receptu






65 MinJednoduché
Vianočné perníkové cupcakes so škoricovým krémom









Citrónové sušienky s vanilkovým krémom[image: Logo Image]
Pečenie


45 MinJednoduché
Citrónové sušienky s vanilkovým krémom
Zobraziť detaily receptu






45 MinJednoduché
Citrónové sušienky s vanilkovým krémom












Sledujte nás
Sledujte Dr. Oetker na sociálnych sieťach
[image: Picture - ]
Instagram
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Facebook
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Youtube
[image: Picture - ]
Pinterest
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Tik Tok









Scroll to top

Recepty a produkty



Všetky recepty
Všetky produkty



Sledujte Dr. Oetker
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O spoločnosti Dr. Oetker



O spoločnosti Dr. Oetker
Udržateľnosť 
Kariéra 
Kontaktný formulár



Viac od Dr. Oetker



Medzinárodný Dr. Oetker
E-shop Dr. Oetker
Dr. Oetker Professional
Pizza Pefettissima





Recepty a produkty

Sledujte Dr. Oetker

O spoločnosti Dr. Oetker

Viac od Dr. Oetker


	Všetky recepty

	Všetky produkty
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	O spoločnosti Dr. Oetker

	Udržateľnosť 

	Kariéra 

	Kontaktný formulár



	Medzinárodný Dr. Oetker

	E-shop Dr. Oetker

	Dr. Oetker Professional

	Pizza Pefettissima
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Pokračovať
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