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Prejeme Vam klidny rok
piny radosti a inspirace.
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"Zvonecky zvoni, cukrovi voni. Vanocni cas je tu, nachystej koledu. Pernicky
ozdob, pohadky pust. Nohy dej na stiil, Vanoce vpust."

Vazené damy, vazeni panové, nasi mili zakaznici!

Rok 2021 se pomalu blizi ke svému konci a proto nam dovolte podékovat za Vasi dosavadni
prizen. Chceme Vam poprat hezké Vanoce, kdy v domacnostech zavladne klid a pohoda v
rodinném kruhu. A aby to cukrovi opravdu vonélo, radi Vam pro inspiraci zasilame i nase

ovérené sladké recepty.

Do nového roku 2022 Vam rovnéz prejeme hodné zdravi, $tésti a Uspéchl jak v osobnim,
tak i profesnim zivoté!

Tésime se na dalsi spolupraci v roce 2022.
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Vase tymy HELIOS pro veiejnou spravu

Vanilkové rohlicky

V novém Vzdélavacim portalu Vas
zasobujeme tradi¢nimi ekonomickymi
recepty vyuziti systému HELIOS Fenix, jak
usnadnit a zpfijemnit praci ekonomd,
Ucetnich, prosté vsSech, kterym se stala
ekonomika a Ucetnictvi profesni naplni.

Nyni nadeSel ¢as adventni — zkuste se
zastavit, zklidnit tepovou frekvenci z
inventur a Ucetnich zavérek. Prispivam
receptem na tradi¢ni cukrovi, bez kterého
si nedokazu predstavit zadné Vanoce.

Prisady:

e 240 g hladké mouky,

e 200 g masla,

e 70 g cukru,

¢ 100 g mletych vladskych ofiskd,

e mouckovy cukr s pravou vanilkou na
obaleni

Vanocni cukrovi HELIOS, i néco k
pripitku ...

e Vanilkové rohlicky

e Kokosovi tu¢naci

e VVosi hnizda

e Zimni zazvorovy likér

Postup:

Ze vSech surovin zpracujte hladké a pevné
tésto. Idealni je pfipravit si ho den dopredu
a pres noc ho nechat odpocinout v lednicce.

Pred zpracovanim ho ale nechte chvilku v
pokojové teploté, bude se s nim Iépe
pracovat. Poté si z ¢asti tésta vyvalejte
vétsi valecek a ten nakrajejte na kolecka.
Diky tomu budou vSechny rohlicky stejné
velké. Poté z kouskl vyvalejte vale¢ky a
ohnéte je do tvaru rohli¢ka.

Doba peceni:

Ve vyhraté troubé na 180 stupni asi 10-
15 minut. (Radé&ji je bedlivé hlidejte a
dobu peceni si upravte podle zkuSenosti s
Vasi troubou.) Po upeceni rohlicky nechte
chvilku zchladnout a potom je jesté teplé
obalujte v mouckovém cukru s vanilkou.

Preji vdm pohodové proziti vanocnich
svatkd a hodné étésti v novém roce.

Iveta Zakova, konzultantka



I v novém roce Vam budu rada k dispozici
na Hotline, nebo Skolenich na nasem
Vzdélavacim portalu.

Kokosovi tucnaci

Tito kokosovi tucnaci jisté potési nejen
déti, ale i dospélé.

Vv 7

Rozpis na pfiblizné 30 tué¢naki:

e 70 g mletych détskych piskotl
e 80 g mletého kokosu

e 100 g mouckového cukru

e 60 g masla

e 1 IZice rumu

e 1 |zice mléka

Na dohotoveni:

e 250 g maslového kakaového krému

« 30 détskych piskotd

e 40 g mlécné Cokoladové polevy

« 70 pllenych oloupanych mandli

e 1 |ziCcka barevného cukrarského macku
e 5 platkd kandované papdji

Postup:

Mleté piskoty promichdme s kokosem,
cukrem, pridame nakrajené maslo, rum a
mléko. Vypracujeme tésto, kterym plnime
formicky - vceli dly. Z tésta pFipravime asi
30 UlG a nechdme do druhého dne pfri
pokojové teploté zaschnout.

Uly pInime méaslovym krémem a klademe
na kulaté pigkoty. Vzhledu tuénakd
dosahneme tak, Ze vrchni Spicku a podélné
pllku Ulu potfeme ¢okolddovou polevou, na
kterou po strandch prilepime ptlky mandli
jako kridélka. Do vrchni ¢asti potrené
cokoladou vtiskneme dva macky jako oci.
Zobacky vytvorime z drobnych
trojuhelni¢kd kandovaného ovoce a rovnéz
vsadime do polevy. Tu¢naky nechame zcela
zatuhnout.

Doba pfipravy:

Asi 1 hodina a 10 minut, bez suSeni a
tuhnuti.

Pavel Pretschner, konzultant

Na vidénou v Novém roce!

Vosi hnizda

Recept na vosi hnizda je v nasi rodiné vice
jak 70 let. Moje maminka je 51 let vdana a
déla pravidelné kazdy rok vosi hnizda dle
tohoto receptu (celych 51 let ma recept na
jednom papire). Kdyz se mé nékdo zepta,
co prvni mé napadne ve spojitosti s Vanoci,

Postup:

PiSkoty rozdrobime na vale a poté
zpracujeme se vSim ostatnim. Vzniklé tésto
nakrajime na cca 40 kousk{ ze kterych
udélame kuli¢ky. Kulicky obalime v cukru,




jsou to uz od détstvi jednoznacné vosi
hnizda mé maminky. Mamka déla spoustu
druhl cukrovi, u vétdiny z nich za ty roky
vyzkousela rlizné recepty, jen vosi hnizda
jsou plvodni.

Tésto:

¢ 16 dkg piskot

¢ 10 dkg praskového cukru
e 6 dkg masla

e 2 |Zice rumu

e 2 IZzice mléka

e 2 lZice kakaa

vtlac¢ime do formicek a vyklepneme hotové
vosi hnizdo.

Napln:

e 2 vejce
e 10 dkg cukru (krupice/krystal)
e 10 dkg masla

Bilek a cukr Slehat v pare do zhoustnuti.
Zloutky s maslem utfit zvlast. Nakonec
spojime dohromady vychladlé bilky s
cukrem a zloutky s maslem. Naplnime vosi
hnizda a na spodek dame piskot. Dobrou
chut!

Marcela Vosolova, konzultantka

Budu se tésit na dalsi spolecné prezentace
systém{d HELIOS pro verejnou spravu.

Zimni zazvorovy likér

K vanoc¢nimu cukrovi neodmyslitelné patfi i
néjaky ten typicky vanocni alkohol, jako je
napriklad svarené vino, punc¢ nebo vajecny
likér. Jisté kazdy z Vas néco ze zminéného
ochutnal.

Co tfeba zakomponovat do vanoc¢ni
pohodové atmosféry napfriklad takovy
zazvor? Ten spiSe pouzivame pfi nachlazeni
do c¢aje nebo také najdeme pouziti v
gastronomii. Co byste, ale fekli na Zimni
zazvorovy likér? Jestli Vas tento recept
zaujal, stejné jako nas v obchodnim
oddéleni, tak sméle do toho a opatrné s
jeho popijenim :)

Prisady:

¢ 5 |Zic nastrouhaného cerstvého zazvoru,
¢ 1 hrnek cukru krupice,

e 1/2 hrnku vody,

« 3 IzZice citronové Stavy,

Postup:

Cukr se zazvorem svarte ve vodé na
mirném ohni v husty sirup. Smés se krasné
rozvoni po celé kuchyni a navodi pfijemnou
vanocni atmosféru. Pokud sirup po
vychladnuti ztuhne, znovu ho mirné
zahrejte, aby se rozpustil, a vlijte do né&j
trochu vodky nebo slivovice (ale pozor, uz
nevarit, alkohol by vyprchal). Pridejte
citronovou $tavu, kofeni a na kousky
nakrajeny pomeran¢. Do vychladlé smési
prilijte alkohol a nechte ulezet nejméné
tyden v lednici. Potom likér precedte.

Pozn.: Zazvorovy likér je hodné silny, je
tfeba ho popijet po malych "zdravotnich"
douskach. Hodi se také pro pfipravu grogu
na zahrati.

Za obchodni oddéleni Tomdas Linhart, Jakub
Kole¢ek a Tomas Darda




e 1 pomerang,

1 kousek skofrice,
e 1-2 hvézdicky badyanu, Izicka hrebicku,

1/2 | vodky nebo slivovice

Vanocni Hotline

Ani o Vanocich se nic neméni. Budeme Vam k dispozici!

Prostrednictvim horké linky 244 104 155 Vam zodpovime Vase dotazy od 8 do 16 hodin.
Pri pouziti jinych linek nebude zajisténo vyhledani prvniho volného cisla a uzivatelé se
nemusi dovolat.

NemdUZete se dovolat na telefonni hotline? PouZijte e-mailovy hotline
hotline.fenix@assecosol.com. V e-mailu, prosim, uvedte specifikaci problému, firmu,
kontaktni osobu a kontakt.

Asseco Solutions, a.s.
Zeleny pruh 1560/99
140 02 Praha 4
Ceska republika

tel.: +420 244 104 111
e-mail: info-cz@assecosol.com

WWwWw.assecosolutions.com
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Neprejete-li si od nas nadale dostavat informace e-mailem, odhlaste se kliknutim na nasledujici odkaz.
Odeslano z modulu CRM systému HELIOS Nephrite.





