Potrebujete:

smotan

a

125¢g Palmarin

125¢g Helia

100 g Cera

1759 muka polohruba
759 cukor praskovy
759 cukor krystalovy
759 lieskové orechy
100 g Cokolada biela
150 g Cokolada horké
309 kakao

129 vanilinovy cukor
Stipka Skorica mleta
1ks vajcia

1/2 ks citrén

75 ml smotana na $Fahanie 33%
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Orechovo kakaové koldciky
(hribiky, hviezdy)

Chutné orechové pecivo na posedenie pri ¢aji Ci
kave.

Postup:

Priprava cesta: muku a praskovy cukor
preosejeme, pridame zmaknuty nakrajany
Palmarin, vaji¢ko, orechy, kakao, vanilkovy
cukor, Stipku mletej Skorice a nastrihanu
citrénovu kéru z 1/2 citréna. Zmiesime tuhé
cesto, ktoré nechame odlezat’ aspon 3 hodiny.

Odlezané cesto vyvalkame na hrabku priblizne
3 mm a vykrajujeme kolagiky, ktoré ukladame
na suchy plech a pri teplote 180°C pecieme
priblizne 7 - 10 minut.

Priprava krému: 75 g krystalového cukru
rozpustime na karamel, pridame zohriatu
smotanu, prevarime, vychladime a zasl'ahame
do toho Heliu.

Po upeceni a vychladnuti vzdy dva kol&ciky
spajame karamelovym krémom alebo
dzemom. Nechame stuhnat’ a namacame do
¢okolady, ktoru pripravime zo 150g tmavej
¢okolady, 100g bielej cokolady a 100g Cery.
Vrch vhodne dozdobime.
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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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