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O autorce
Nel Foberová
Vystudovala speciální pedagogiku (obor vychovatelství) na Univerzitě Palackého v Olomouci. 
Jako věčný snílek se ráda potuluje ve svém světě pohádkových představ a úplně nejradši má 
ruce od mouky a pusu od cukru. Ve volném čase peče hory muffinů pro své blízké, vytváří koláže, 
čmárá do skicáků a pěstuje bylinky. Považuje se za milovnici života, humoru, Irska, starých časů, 
elegance a sběratelku lidských příběhů. Nikdy neodmítne čokoládu nebo větrníkový dort.
 
 Neváhej a peč!
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Úvo�
Kdysi dávno stál na okraji jedné vesničky velmi malý kamenný dům. S mohutnými okenicemi 
pokrytými čerstvým nánosem zelené barvy, se zaklenutými vstupními dveřmi v máslově žlutém 
odstínu. K domku byla připojena také zahrada plná divokých růží, rudých pivoněk a třešňových 
květů. Každé léto do tohoto domečku jezdila drobná copatá holčička s bledým obličejem pocuk-
rovaným pihami a v šatech s puntíky. Bylo jí necelých 6 let a na čas strávený u babičky se těšila 
už od zimy. Celé prázdniny mohla dívenka pomáhat v kuchyni. Každé ráno spolu s východem 
slunce vyskakovala holčička s babičkou z pruhovaných peřin. Společně posnídaly vánočku s tlu-
stou vrstvou másla, nasadily si zástěrky s ručně našitou krajkou a s prvním cinknutím hrnců 
započaly kuchařský orchestr. Dobrodružná mise v kuchyni nabrala o poznání větší šťávu ve 
chvíli, kdy jí babička poprvé podala vařečku. Zpočátku držela ono magické dřívko s notnou 
dávkou opatrnosti. Postupně se však s vařečkou poznávaly a velmi rychle se spřátelily. Babička 
ji postupně zasvětila do tajů vaření i pečení. Děvčátko s vervou míchalo domácí rybízovou mar-
meládu a rovněž s láskou sypalo skořicovou drobenku na makové koláčky. Učilo se krájet cibuli, 
vařit koprovou omáčku bez jediné moučné hrudky i péct domácí chleba, tak aby byl nadýchaný 
a obalený do křupavé krusty kmínu. Babička svoji malou vnučku naučila vyšlehat sníh z bílků 
do hmoty lehké jako obláček. A taky jí ukázala, že pečení je vůbec ta nejlepší činnost na celém 
světě…

Při psaní těchto řádků vzpomínám na svoji babičku, která byla dokonalá hospodyňka fungující 
ve své kuchyni s nesmírnou přesností a vždycky náramně hezky voněla po lívancích. V mé mysli 
bude už navždy šuplíček ukrývající v sobě plno úžasných prázdninových dní prožitých v malé 
chaloupce porostlé břečťanem. Možná i vy jezdíte na prázdniny k babičce, která vás nechává 
v kuchyni pomáhat. A třeba už teď máte svoje vlastní pomyslné šuplíčky až po okraj naplněné 
nádhernými vzpomínkami a provoněné pečením.

Kniha, kterou držíte v rukou, vás vezme s sebou na výlet do vypečeného světa lákavých dob-
rot. Do království, v němž kralují chutná těsta, voňavé máslo, líbezné krémy a křehce sladké 
sušenky spolu s lahodnými dorty a slanými dobrotami. V tomhle království je místo žezla zapo-
třebí vařečka, trpělivost a spousta (nejen cukrové) lásky!

Tak se pojďme společně vydat na nejchutnější výpravu. Uvažme si pořádně zástěrky a držme 
kuchařské čepice, protože nás čeká skvělá jízda.

Přeji vám, milé děti, abyste s vařečkou v ruce zažily v kuchyni spoustu parádních dobrodružství 
a vždy se chtěly k pečení vracet. 

 Vaše Nel Vaše Nel
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Aby se pečení dařilo
Pečení jako takové lze přirovnat k alchymii, a proto vyžaduje určitou 

míru znalostí. Konečný výsledek naší snahy závisí především na odhod-
lání, péči, přípravě a výběru dobrých surovin, proto tyto přípravné fáze 
rozhodně nepodceňujme ani nepřeskakujme.

Na začátku je dobré říct, že neexistuje všeobecný a jednotný pečicí manuál, 
díky kterému nám z trouby vypadne vždy stejně dokonalý výrobek. Všechno 

závisí na nás. S jakou mír ou lásky a péče budeme manipulovat se surovinami, jak 
přesně budeme dodržovat postup a zda se poučíme z případných malých nezdarů.

Pomůck�, kter� �� ná� budo� hodi�
Bez nejrůznějších pomůcek a pečicích forem se v kuchyni jednoduše neobejdeme. Pomocníky, jako jsou 
trouba, elektrický šlehač, váha, prkénka, váleček, mísy, nože, lžičky, vařečky a nejrůznější 
míchátka, najdeme většinou hezky uložené a poskládané v jejich přirozeném kuchyňském prostředí. 
Trpělivě čekají, až přijde jejich okamžik a oni nám budou pomáhat šlehat, krájet, válet a samozřejmě 
také péct.

Také skupina pomocníčků z čeledi formy a formičky má své místo v každé správné cukrářské výbavě. Pro 
lepší přehlednost si formy roztřídíme do jednotlivých přihrádek podle materiálů, ze kterých jsou vyro-
beny. 

Formy a formičky
Keramick� form�

Keramika je velmi oblíbený materiál. Díky tomu, že dokáže spolehlivě vést teplo rovno-
měrně po celém obvodu formy, zaručuje propékání pokrmů ze všech stran stejně. Upe-
čené lahůdky navíc udrží dlouho v kondici a teplé. 

Výhod�: Keramické formy a formičky díky glazuře (barevné vrstvě), jíž jsou pota-
žené, získávají punc vytříbenosti. Pečivo a dezerty tak můžeme servírovat přímo z nich. 
Skleněná glazura je navíc pevná a odolná i proti poškrábání nožem.

Nevýhod�: Pokud se rozhodneme péct v keramických formách, umisťujte je vždy do studené trouby. 
Keramická forma si potřebuje na vysokou teplotu zvykat, a pokud bychom ji umístili do rozžhavené 
trouby, mohla by prasknout. Její křehkost si také zaslouží opatrnost při manipulaci.

Silikonov� form�
Silikon je považován za novodobý zázrak. Momentálně je na trhu pestrá nabídka především forem na 
bábovky, koláče, chlebíčky nebo rozkošné malé formičky na mu�  ny, mini bábovičky, tartaletky atd. 
Před samotným použitým je vhodné formu pečlivě umýt, vysušit a zlehka vymazat olejem.

Výhod�: Formy ze silikonu jsou příjemné na omak a naše upečené laskominy z nich půjdou vždy 
hezky vyklopit.

Nevýhod�: S těstem uvnitř jakékoliv silikonové formy bychom měli zacházet opatrně a jemně. Lehce 
kluzký silikonový povrch může způsobit, že nám forma vyklouzne a těsto vyklopíme ještě před upečením.

Teflonov� form�
Tefl on patří do sekce „velmi citlivých“ materiálů. Často nám v kuchyni usnadní práci, ale občas má své 
vrtochy a může nám pečení naopak zkomplikovat. 

Výhod�: Jedna z báječných super schopností, kterou se může tefl on pochlubit, je jeho nepřilnavost. 
Na dobré tefl onové pánvi se nám podaří skvostné lívanečky, palačinky i míchaná vajíčka. U pečicích 
forem to však bez důkladného vymazání máslem a vysypání moukou určitě nepůjde. Vyšší teploty při 
pečení způsobí, že se těsto nalepí velmi těsně na tefl on. Pokud bychom vymazávání a vysypávání vyne-
chali, budeme muset upečený dezert hodně dlouho přemlouvat, aby se mu chtělo z formičky ven. 

Nevýhod�: Formy a nádobí vyrobené z tefl onu je potřeba chránit před poškrábáním. Používáme 
proto pouze dřevěné, plastové nebo tefl onové obracečky a vařečky. Také při čištění zacházíme s tefl onem 
přátelsky a používáme pouze jemné houbičky. Pokud nádobí zahřejeme na vyšší teploty (220–260 °C), 
mohou se z tohoto materiálu uvolňovat různé nebezpečné látky zvané toxiny.

Kdy� �� �atoul� váh� ane� kamará� hrneče�
Váha je důležitá pomocnice každé pekařky, mít hezky přesně navážené suroviny je totiž základní pravidlo 
naší hry na pečení. Společně si ukážeme, jak správně suroviny odměřit, i když si naše váha zrovna vzala 
volno. Využít můžeme hrneček! Určitě máme každý svůj oblíbený, ze kterého třeba rádi popíjíme ranní 
kakao. K vážení se nám bude hodit hrnek o objemu 250 ml, do něhož se vejde:

• 135–140 g hladké mouky
• 170–180 g polohrubé a hrubé mouky
• 170 g krupicového i moučkového cukru
• cca 250 g másla
• 220–230 g slunečnicového oleje
• 245–250 g vody 
• 240–250 g mléka


