Potrebujete:

250 g Palmarin

509 Cera

450 g muka hladka

120 g cukor praskovy

150 ¢g Cokolada

509 kokos

1 bal. mix orieSkov a hrozienok v
Cokolade

1/2 ks citrén

1ks vajcia

0

JeZkovia

Poteste svoje deti sladkost'ou v tvare jezkov..

0

Celkovy ¢&as pripravy: 15 min.

Cas pedenia: 10 - 12 min.
Teplota pecenia: 175-180 °C
Narocénost’ pripravy: rahké

Pocet porcii: -

>
Postup:

Muku, cukor, Palmarin, 1 Zitok a strihand
citronovu kéru poriadne zmieSame a
vypracujeme cesto, ktoré ddme minimalne na
hodinu do chladni¢ky, aby sa ndm s nim lepSie
pracovalo. M6Zeme nechat’ aj dlhsie.

Zo stuhnutého cesta robime guli¢ky zhruba vo
velkosti vacSieho vladského orecha a do
gulicky zapracujeme mix hrozienok a orieSkov
v horkej Cokolade pripadne ind nami zvolenu
napln (vlasské orechy, lieskovy orech, kiisok
cokolady, keksik...). Z naplnenych guliek
tvarujeme jezka (tvar slzy, kvapky).

Pecieme pri teplote 175 - 180 °C priblizne 10 -
12 minut. Treba sledovat prva varku a podla
toho sa zariadit’, aby sme nemali jezkov
cernoskov.

Roztopime si ¢okoladu s Cerou a po
vychladnuti jezkov do nej namacame a
namocenu ¢ast’ hned’ obalime v strthanom
kokose. Nakoniec dorobime ocka a nostek z
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cokolady.
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