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ﬂu Nachystej si nékolik druhi
oplatek s riznym primérem. Pak je
na sebe naskladej tak, aby ty nejsirsi
z nich byly uprostfed. Smérem k obé-
ma koncim sklddej postupné mensi
a menéi oplatky. Na horni konec jich
dej o néco vice, aby hromddka méla
tvar vajicka.

CO BUDES POTREBOVAT:

rézné druhy oplatek: Fidorka,
Disko, BeBe Dobré réno,
BeBe Albert, Club BeBe,
Détské piskoty Opavia,
alobal,

barevna stuzka

\mwniuﬁoea rada: B i
Na vyrobu vajicka milZes po-
uzit i jiné sladkosti z Opa-
vie, jako jsou naptiklad PIM's
Cokopiskoty, Diskito hvézdic-
ky, Zlaté Vénecky nebo Zlaté
fwx&.:@\.

@D Jeden z moZnych zpiisobil
usporadéni oplatek vidis na obréz-
ku. Nakonec vytvof horni i dolni
$picku vajitka pomoci Détskych
piskotit Opavia.

T,

&n_ Nakonec kolem hotového vajic-
ka ovaZ barevnou stuzku a udélej na ni
péknou velkou maglicku. Velice hezky
na vajicku vypadd stuzka Cervend, ale
miize$ pouzit jakoukoliv barvu, kterd se
ti libi. Hotové vejce maze§ pouzit jako
ozdobu velikono¢niho stolu nebo jim
muize§ obdarovat koledniky.

@u Potom si ptiprav dostatec-
né velky kus alobalu na zabaleni
vaji¢ka. Pfi baleni dévej pozor,
aby oplatky zistaly na sebe na-
sklddané svymi stfedy a neztra-
tily tvar vejce. Nakonec povrch
alobalu dobfe pfitiskni a uhlad
ho, aby se pékné leskl.

\mﬂaa_mﬂoen rada: J

Vajicko miuzes ozdobit kro-
mé barevné stuzky i péknou
Zivou kvétinkou nebo nalepe-
nim vystfihnutych obrdzkil.
Pékné také bude, kdyZ vajic-
ko zabali$ do barevné alumi-

ﬁ:moﬂm.&:m.
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\w.é:_maen rada:
Nepouzivej dZem, protoZe obsa-
huje kousky ovoce a Spatné by se
ti s nim pracovalo. KdyZ v mar-
melddé mdslo nerozmichds tipl-
né do hladka a zistanou v ni
malé hrudky, bude krém mno-

(rmi lépe lepit.

@u Napted si ptiprav napls,
kterd dd vajickiim dobrou chut
a zaroven je bude drzet pohromadé,
V misce si smichej kousek zméklého
masla a marmelady (nejlépe rybizo-
vé nebo jahodové). Jeden z piskotti
pti lepeni vidy potii trochou této
smeési. Pak je k sobé pevné pfitiskni,
aby se krém rovnomérné rozlil po
celé plose spoje. Kdyz ho trocha vy-
tece, setfi ho zpatky do misky.
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KOTOVA VAJIEKA

0

CO BUDES POTREBOVAT: y

Détské piskoty Opavia,

pfiborovy nGiz nebo

5krabka na brambory, /
moulkovy cukr,

marmeldada a masle

ﬂ o Opatrnym odkrabdvanim p#i-
borovym noZem nebo $krabkou na
brambory mitize$ Détské piskoty Opa-
via upravit do jakéhokoliv pottebného
tvaru. Diky tomu si z nich muaze$ vy-
robit i sladkosti ve tvaru vajicka, které
se hodi na velikonoén{ stal.

@n_ Pti vyrobé vajicka
napted slep dva celé pisko-
ty plochou stranou k sobé.
Pak na né ptilep jesté jeden
cely piskot. Na néj ptilep
dalsi, jehoZ primér trochu
zmen$i§ oskrabanim. Na-
konec na oba konce vajicka
ptidej jesté jeden do kulata
oSkrabany ulomek piskotu.

Pokud jsi byl $ikovny, mél by mit hotovy vyrobek tvar malého vajicka. Kdy#
ne, nebud smutny a oprav ho dal§im o8krdbanim.

m”__ﬁ_ Stejnym zpiisobem si mtiZe§ z Détskych
pigkotii Opavia vyrobit i riizné figurky, jako je
napiiklad beranek, kterého vidis na obrazku. Ze
dvou celych piskotti vyrobi§ hlavicku a ze ¢ty
dal3ich télicko. Dalsi pidkot oskrébej do ovdlku
a pfilep ho na hlavu jako ¢umacek. Ze ¢tvrtin
piskotu udéla$ noZicky a z mensich kouskii ous-
ka a ocdsek. Hotové vyrobky obal v mouckovém
cukru, aby mély pékny bily povrch.

\wﬁe‘:mﬂcen rada: i} ;
Bude se ti lépe pracovat,
kdyz si lepené piskoty
budes upeviiovat jehlou
na masové zdvitky nebo
jinym vhodnym pfted-
o 4d




m“_n_ Napted si pfiprav vanilkovy
krém. Do misky dej zmé&klé maslo,
pridej k nému mouckovy cukr a utii
je do pény. Potom podle ndvodu pfi-
prav asi 200 ml pudingu, ptidej ho do
krému a vie dobie promiche;j.
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2ANEK

CO BUDES POTREBOVAT:

BeBe jemné podle poltieby,
forma na berdanka,

200 m\ vanilkevého pudingu,
3 polévkové \Zice cukruy,

125 g masla

\mﬁ:::#aea rada: J

Berdnka miuiZes vyrobit také ze
susenek a pudingu s kakaovou
piichuti. Pouzij instantni puding |
bez vafeni, ktery muZes ptipravit

\ bez pomoci maminky. :

@u Potom vem tolik BeBe jem-
nych sudenek, aby stadily na po-
kryti vnittku formy, a natfi je asi
pitlcentimetrovou vrstvou vanil-
kového krému. Kazdou natfenou
sugenku ptiklop druhou. Rozloz je
na tdc nebo jinou podloZku a dej je
na nékolik hodin (nejlépe do dru-
hého dne) do lednice, aby zmékly.
K daldimu pouZiti jsou pfiprave-
né, kdyz nasaji vihkost z krému,

zméknou a daji se ohybat.

@n_ Potom vem formu na pecent
ber4nka a dobfe ji celou vymasti
zméklym méslem, aby se hotovy
beranek dal dobie vyklopit ven.
Lepéi je ale formu vyloZit kusem
potravinafskeé folie.

‘Ww_éﬁmnaen rada:

Kdyz pouzijes malou kruhovou
formu, miiZe$ stejnym zpiiso-
bem pripravitivelikonocnidor-
tik. Jeho povrch ozdob cukro-
r%: polevou a ovocem.

&U Cely vnittek formy poklad dvojicemi zméklych oplatek tak, aby jej zcela
pokryly. Oplatky ke dnu dobte ptitiskni, aby dokonale kopfrovaly jeho tvar. Po-
tom je potfi vrstvou krému a z balicku na né naskladej dals{ vrstvu BeBe jemnych
susenek. Stejné stifdej vrstvy krému a oplatek, az vyplni§ formu po okraj. Horni
yrstvu musi tvotit oplatky. Formu vloZ do lednice a nech ji tam do druhého dne.

@u Berdnka vyklop z formy. Pracuj velmi opatrng, abys neposkodil jeho
povrch, Celého ho dikladné potfi cukrovou polevou. Tu pipravi$ smichanim
150 g mouckového cukru
se lzici horké vody, lZici
oleje a lzi¢kou citronove
§tavy. Nakonec mu ze
dvou kuli¢ek nového
koteniudélej ocicka,
ozdob ho Cervenou
stuzkou a berdnek
je hotovy.




