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Uvodni slovo

Bezlepkové dieta — dvé slova, pfi jejichz vyfceni se vdm mozna podlomi kolena
a zamlzi pred ocima. Celiakie a celkova intolerance lepku je v dnesni dobé hodné
rozsifena a mnoha odborniky oznacovéna za dalsi civilizacni chorobu, ktera posti-
huje stale vétsi pocet lidi. Nejsem odbornik na vyZivu, takze se vds nebudu snaZit
presvédcit o vlivu psenice a dalsich obilnin na lidsky organizmus. Kazdy, kdo musi
drzet tuto dietu, vi sdm nejlépe, jak se citi, co mu bylo odepfeno a co naopak
ziskal.

Jsem jen obyCejnd mama, kterd rada pekla svoji rodiné rtzné dobroty. Po
diagnostikovani celiakie u dcery jsem ndhle vidéla vSsechno dosavadni vareni
a peceni pesimisticky, dokud jsem poprvé nevytahla z trouby pekac plny bezlepko-
vych buchet, a zjistila, Ze to pljde. Dokonce viem chutnaly tyto buchty mnohem
vice nez klasické ,lepkové”. Nasledovaly hodiny a dny pokusli a omyll s rlznymi
druhy mouky, pomérQ surovin a novych kombinaci. Vysledkem je tato sbirka
sladkych receptl, kterd vam muze pomoci jako odrazovy mistek v zacatcich toho
vaseho ,bezlepkového” peceni.

Nemusite se bat, zvlddnete vSechno. Od nejjednodussich buchet pro nedélni
odpoledne, pres fezy servirované pfi rodinné oslavé az po naro¢néjsi dorty. Samo-
zfejmé nechybi ani recepty na vanocni cukrovi nebo na susenky, kdyz vas pouze
honi mlsna. A nebojte se experimentovat a pouZivat rizné druhy mouky, kazda
ma jedine¢nou chut — pohankova, kokosova, kukufi¢na ..., vybér je skuteéné roz-
manity, diky némuz bude mit vase ,,sladké peceni” pokazdé jiny rozmér.

Preji hodné prijemnych chvilek nejen u ochutnavani kone¢ného vysledku, ale
predevsim u jeho pedeni. Vidyt vykouzlit néco nového, krasného, a predevsim
sladce chutného, je cilem kazdé spravné pekarky Ci cukrarky.

Ivana Smatova









Buchta Raffaelo

. Postup:
Budeme potiebovat:

o \2 . L "
92 el el Vsechny suroviny smichame a vlijeme na

plech vyloZeny papirem na peceni.

3 vejce

1 hrnek mléka ¢ Kokos a cukr na posyp smichame a tésto
1 hrnek bezlepkové samokypFici mouky jim celé posypeme.

1 hrnek kukuricné mouky * PeCeme v mirné vyhraté troubé, dokud
% hrnku oleje cukr nezhnédne.

1 kypfici prasek do peciva « Ihned po vytaZeni z trouby je$té horkou
1 hrnek strouhaného kokosu buchtu polijeme slehackou a nechdme
% hrnku cukru vychladnout.

1 smetanu na slehani
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