Potrebujete:

80g cukor praskovy

160 g Palmarin

240 ¢ muka hladk& Special

8¢ vanilinovy cukor

1/2 ks citrobnova kora struhana
1ks zltok

1,5dl mlieko

25¢ krémovy prasok Zlaty klas
84¢g vanilinovy cukor

80¢g maslo

80¢g Helia

309 cukor krystalovy

20 ml rum

1ks zftok

200 g Plastick& cukrova hmota whait

icing

Ovocné kosicky s vanilkovym
krémom

vy

Vanilkové kosicky z lineckého cesta potesia oko
a aj vade brudko.

Postup:

Z mlieka, cukru krystalového, Zitka,
vanilinového cukru a krémového prasku
uvarime zakladny krém (puding). Za
obc¢asného premiesania vychladime. Priddme
rum a zaslahdme zmé&knuté maslo a Heliu.
VysFahame hladky krém.

Linecké cesto: muku a praskovy cukor
preosejeme, pridame nakréjany Palmarin,
vanilinovy cukor, citrénovi kéru, Zftok.
Vypracujeme hladké cesto, nechame ho
odlezat’ asi 2 h, natlacime do formiciek na
koSicky. Pred pe€enim popichdme vidli¢kou

a upecieme pri teplote 180°C do svetlohnedej
farby priblizne 7 — 10 minat. Po vychladnuti
naplnime dZzemom a vanilkovym krémom.
Nechame stuhnut’. Po stuhnuti na povrch
rozvalkédme a vykrojime plasticki modelovaciu
hmotu. Nastriekame krém a vhodne
dozdobime.
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Celkovy &as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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