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Venovino Puckeen.,

nasi neutuchaijici inspiraci, moze, téSitelce a spoleénici
béhem mnoha dni psani a pe€eni. S tebou to byla takovéa zabaval!

C(} v@o g v.vE -P q g

ano, tahle kniha je hlavné pro vas!
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Uvod

usheen je z&bavnd, nezbednd, Gzasné nacechrand mourovatd kocicka, kierd prindsi radost a smich lidem po
celém svété. Prisla k Zivotu diky kreslenym komiksdm a ndlepkém na webové strance Pusheen.com, Facebooky,
Instagramu a dalich sociélnich platforméch. Jak jste si asi vaimli, Pusheen je opravdu velkd milovnice svacinek!
Spisovatelka a kreslitka Claire Beltonové a kreativni $éfkuchatka Susanne Ng spojily své sily, aby spole&né vytvorily
Etyficet roztomilych dezertd oslavujicich Pusheeninu nehynouct lasku k dobrotém, a v této kuchatce je s vémi budou
sdilet.

V kazdém z t&chhle super zabavnych recepti se objevuje kosidta Pusheen. Zdobf sladké miamky jako susenky
nebo marmelouny, vynikajici dezerty jako Zelé, klasické pecené dobroty jako koldee a éclairs, krasné dorty na
oslavy, a dokonce i svou nejobliben&isi slanou svacinku: pizzul V této kuchafce najdete jednoduché recepty uréené

za&ateenikdm, ale i naro&n&jsi projekly pro zkusen&jsi pekare.

Do téhle knihy jsme vloZily spoustu lésky, smichu a ,vyzkumu a vyvoje svaginek”. Douféme, Ze vas peceni dobrot

podle nasich receptd bude bavit alespoi tolik, jako Pusheen jejich basténi!

Vsechny recepty v této kuchaice ziskaly Pusheenino ocenéni zlaté tlapky.












18 AZ 20 SUSENEK - NAROCNOST: JEDNODUCHE

Tyto viacné maslové suSenky s lahodnou prichuti vanilky a mandii jsou vaZné ndvykové! Jsou neuvéritelné snadné
a po upeceni vgborné drzi tvar. PouZijte Sablony, které najdete na konci knihy, a vytvorte suSenky ve tvaru kosisty

Pusheen dle viastni volby!

INGREDIENCE

Vs 1zicky vanilkového extraktu

115 g mésla, které nakréjite na kosticky Va 1zicky mandlového extraktu 150 g tmavé cokolddové polevy, Eokolady

a nechdte povolit Zerné potravindiské barvivo nebo na varen & Eokolddové polevy v peckach

100 g mouckového cukru neslazené tmavé kakao

1 velké vejce 1 IZice meringue présku
240 g prosaté hladké mouky 165 g moukového cukru
30 g kukufi¢ného skrobu 2 |zice vody

Va |zicky soli

Ve velké mise umixujte ru&nim mixérem mdslo s mouckovym cukrem do hladké, nadychané
konzistence. Seskrabnéte smés stérkou do sttedu misy a prideite vejce. Slehejte, dokud vejce dobre nezapracujete

do smési, méla by trochu zesvatlat.

Pfepnéte mixér na pomaleji otacky a vmichejte do smési mouku, kukufieny skrob a sol. Pridejte vanilkovy

a mandlovy extrakt a vie dobfe promicheijte.

Rozdslte t&sto na dvé &asti. Do jedné zapracujte nékolik kapek cerného potravindtského barviva nebo $petku
neslazeného tmavého kakaa, aby se t&sto zbarvilo do $eda. Z sedého i neobarveného t&sta vytvarujte bochanky,

zabalte do potravinové félie a nechte jednu hodinu odpocinout v chladu.

SUSENKY A SLADKOSTI 13



Predehiejte froubu na 170 °C. Pripravte si dva plechy vylozené pecicim papirem nebo silikonovou podlozkou
na peceni. Piipravte si vzor na susenky tak, Ze si obkreslite 3ablony na maslové susenky ze strany 207 (3ablona 1,

2 nebo 3) na dortovou podlozku nebo kus plastu a vyfiznete je.

Vyvdlejte t&sto na tloustku & mm. Podle pipraveného vzoru vyfiznéte z tésta ostrym nozem pozadovany tvar

kosisty.

Rozlozte susenky na pfipravené plechy. Pecte 12 minut. Vyjméte plechy z trouby a nechte susenky zcela

vychladnout.

Dozdobte ko3isty Pusheen pomoci roztavené &okolady nebo krélovské glazury. Pra-
cujetelli s roztavenou &okolddou, vlozte kousky cokolddy do sttedné velké misy vhodné do mikrovinné trouby
a postupné ohfivejte v 30vtefinovych intervalech. Mezi nimi ¢okoladu vzdy promicheite, aby se nepiipdlila. Ohfi-
vejte, dokud se nerozpusti. Pokud budete zdobit krélovskou glazurou, smichejte meringue prasek, mouckovy cukr
a vodu ve stfedné velké misce a smés 3lehejte asi 10 minut ru€nim mixérem zapnutym na vysoké otacky, dokud

neziskate pozadovanou konzistenci, pfi niz poleva tvofi po vytazeni metly 3picky.
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16 SUSENEK - NAROCNOST: STREDNE OBTIZNE

Téchhle trojrozmérngch susenek, které se rozplgvaji v Ustech a jsou pfijemné sladoucké, se zarucené nebudete

moct nabaZit! Na jejich vjrobu potiebujete pouhjch pét ingredienci, a navic se vam kosisty budou z tésta krasné

tvarovat.

Predehfejte troubu na 120 °C. Pripravte si plech s pecicim papirem

nebo silikonovou podlozkou na pecent.

Ve velké mise runim mixérem rozmixujte méslo a mouckovy cukr do

hladké a nadychané konzistence.

Smichejte bramborovy skrob a hladkou mouky, pridejte smés masla
a cukru a vafeckou michejte, dokud se ingredience nespoji a nevznikne

tésto.

Rozdélte t&sto na &tyfi stejné velké &asti. Kazdou porci obarvéte
nékolika kapkami potravinaiského barviva. PouZijte pokazdé jinou barvu
(rdzovou, zelenou, fialovou nebo &ernou),* a pak &sto hnéfte, dokud
se rovnom&mé neobarvi. Z kazdé porce t&sta vytvarujte &tyii kulicky po
15 g, takze budete mit celkem 16 kulicek. Trochu t&sta od kazdé barvy

si nechte stranou na ouska, tlapicky a fousky.

Pokud nebudete chtit #&sto rozd&lovat a barvit roznymi
barvami, moZete vytvorit jen sedé kosisty. Pridejte do t&sta ngkolik kapek
Eemného potravindfského barviva nebo 3petku neslazeného tmavého

kakaa a pak vytvarujte kosidty podle navodu.

16 PUSHEEN PECE

INGREDIENCE

75 g mésla, které nakréjite na kosticky

a nechdte povolit

3 |Zice mouckového cukru
100 g bramborového skrobu
50 g hladké (dortové) mouky

potravindiské barvivo: rizové, zelené,

fialové a éerné (nebo pouzijte pfirodni
barviva: Eervenou fepu, matcha prések,
fialové sladké brambory a neslazené

tmavé kakao)

80 g tmavé &okolddové polevy, cokolddy

na vareni ¢ Eokolddové polevy v peckdach

1 Y |zicky meringue présku
85 g mouckového cukru

1 |Zice vody






Vyvdlejte kulicky rozového a fialového tésta do tvaru baculatych
ovalkd. Ze zbytkd t&sta™ oddélte dva zdibce a vytvarujte je do tvaru trojohelnikd, kieré poslouzi jako Pusheenina
ouska. Spodky ousek by mély byt irsi nez vrky. Pripojte irsi spodni konce ousek k t&licku kosisty. Ze dvou rozno-
barevnych t&st usiipnéte maly kousek, spojte je, vyvdlejte v dlanich, vytvofte ocasek a opét ho pripojte k &licku.
Z jinak barevnych kousk{ t&sta nakonec vytvorte prouzky a srdicka a své kosisty dozdobte. Rozlozte kosisty na

predpfipraveny plech.

Zbytky t&sta zabalte do potravinové félie, aby vém pred tvarovanim mensich &ésti kosisek neoschly. Drobné

&asthi vétsinou dobie lepf a neni t182ké je k t&lickim pripojit. Pokud vam to nejde, lehce je potiete vodou.

Kulicky sedého a zeleného t&sta vypracuite do vejcitého tvaru, jeden
konec by mé&l byt 5irsi nez druhy. Pomoci rukojefi maslovacky stlacte t&sto na uzsim konci tak, abyste vytvorili ouska.
Kousky t&sta daldich barev vytvarujte do tenkych prouzk a ozdobte hlavicky kosisek. Ze zbytkd t&sta dale vytva-
rujte malinké kulicky a prilepte je k t&licku tak, aby pfipominaly tlapky. Rozlozte kosisty na predpfipraveny plech.

18 PUSHEEN PECE
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Pecte 25 minut. Vyjméte z trouby a nechte susenky zcela vychladnout.

Ozdobte kosisty Pusheen pomoci roztavené cokolady nebo krélovské glazury. Pracujete-
i s roztavenou Eokolddou, viozte kousky ¢okolady do sitedné velké misy vhodné do mikrovinné trouby a postupné
ohfivejte v 30vtefinovych intervalech. Mezi nimi ¢okoladu vzdy promichejte, aby se nepfipdlila. Ohtivejte, dokud
se nerozpusti. Pokud budete zdobit kralovskou glazurou, smichejte meringue prasek, mouckovy cukr a vodu ve
stiedn& velké misce a smé&s asi 10 minut lehejte rucnim mixérem zapnutym na vysoké otacky, dokud neziskate

pozadovanou konzistenci, pi niz poleva tvoff po vytazeni metly 3picky. Cokolddu nebo glazuru nalijte do zdobi-
ciho saeku, udélejte do jeho hrotu otvor a kosisty dozdobte.

SUSENKY A SLADKOSTI 19






9 SUSENEK - NAROCNOST: JEDNODUCHE
S jidlem se sice hrat nema, ale s témihle rozkoSngmi, lahodngmi susenkami ve tvaru kocic¢ich chrastitek to snad
ani jinak nejde! A co vic, prohledné bonbony a posypky, jimiz chrastitka dotvofite, si mdZete vybrat podle viastni

chutil Lepsi uz to snad ani bgt nembze!

INGREDIENCE

Va |zicky soli 80 g tmavé &okolddové polevy, éokolady

115 g mésla, které nakréjite na kosticky Y2 1zicky vanilkového extraktu na vaieni & Eokolddové polevy v peckach

a nechdte povolit 3 Y2 Izice drcenych prohlednych
100 g mouckového cukru bonboni* 1 Y2 Izicky meringue prasku
1 velké vejce 85 g mouckového cukru

240 g prosaté hladké mouky 1 IZice vody

85 g duhovych posypek
30 g kukufi¢ného skrobu

Zvolte si jakoukoli znacku nebo piichuf tvidych bonbong, které mate radi. Vlozte je do uzaviratelného

sacku a palickou nebo véleckem je rozdrtte na prasek.

Ve velké mise umixujte ru&nim mixérem maslo s mouckovym cukrem do hladké, nadychané
konzistence. Seskrabnéte smés stérkou do stredu misy a piideite vejce. Slehejte, dokud vejce dobre nezapracujete

do smési. Ta by mé&la trochu zesvétlat.

Prepnéte mixér na pomalejsi otéeky a vmichejte do smési mouku, kukufieny skrob a sol. Pridejte vanilkovy extrakt

a vie dobfe promichejte.

Z t&sta udélejte bochanek, zabalte do potravinové félie a nechte jednu hodinu odpoginout v chladu.
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Predehfejte troubu na 170 °C. Pipravte si dva plechy s pecicim papfrem nebo silikonovou podlozkou na
pecent. Pripravte si vzor na susenky tak, Ze si $ablonu na méslové susenky ze strany 207 (3ablona 1) obkreslite na

dortovou podlozku nebo kus plastu a vyfiznete jej.

Vyvélejte t&sfo na tloustku & mm. Podle pripraveného vzoru vyfiznéte z tésta ostrym nozem pozadovany tvar
kosisty. Celkem byste mé&li mit 18 susenek. Rozlozte susenky na pripravené plechy. Vykrajovatkem mensim nez
t&licko kosisty (1&licko musi byt po vykrojeni na viech mistech giroké minimalng & mm| vykrojte z b¥iska kazdé kosisty

kolecko. Zbytky t&sta vyhodte nebo ho upecte zvlsf joko miiamku navic.

Brisko kazdé kosisty vysypte praskem z drcenych bonbond a rovnomémé ho rozprostrete. Vrstva pragku must

byt alespori & mm silnd.

Pecte asi 12 az 13 minut, dokud susenky nezezlainou. Kdyz je vyjmete z trouby, okamzité 3pendlikem propi-
chejte viechny vzduchové bublinky, které vzniknou ve sifedu susenky. Nechte susenky zcela vychladnout, a nez je

za&nete z plechu snimat, ujistéte se, Ze jejich stredy uz zcela ztuhly.
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