Potrebujete:

120 g Palmarin

359 Helia

120 g muka polohruba

60 g cukor praskovy

709 smotana na SFahanie 33%

170 g Cokolada horka

60g arasidy nesolené mleté (vlaSské
orechy, lieskové orechy)

109 med

1ks pomaranc¢

20¢ likér pomarancovy

1ks vajcia

549 vanilinovy cukor

Skorica mleta
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Arasidové koldciky s
cokoladovym krémom
(podkovy, srdiecka)

Arasidové kolaciky osviezené pomaranovou
prichut'ou.

Postup:

Priprava cesta:

Muku a praskovy cukor preosejeme, pridame
Palmarin, pomleté arasidy, Zitok, postrihanu
pomarancovu kéru, Skoricu a vanilkovy cukor.
Vypracujeme cesto, nechame ho odlezat’ 24
hodin.

Odlezané cesto rozvalkame na hribku 3 mm,
vykrajujeme rézne tvary a ukladame na plech.
Pred pecenim potrieme bielkom, posypeme
nasekanymi arasidmi a pri teplote 180 °C
upecieme.

Priprava krému:

Smotanu, Heliu a med prevarime, pridame
¢okoladu a nechame vychladnut’. Dochutime
pomarancovym likérom.

Upecené a vychladnuté kolagiky vzdy dva a
dva spajame ¢okoladovo pomaranovym
krémom pomocou cukrarskeho vrecka.


http://www.najpecenie.sk/
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Celkovy ¢as pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 7 - 10 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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