Orechové roZteky

Takéto orechové rozteky su vel'mi chutné,
obl'ubili sme si ich cela rodina a st vhodné aj na
Vianoce, €i na sviatoéné posedenia po¢as roka.
VlaSské orechy kraluju medzi surovinami, z
ktorych sa daju piect’ tie najchutnejSie kolaciky,
pozrite si fotopostup.

Potrebujete:
4 ks bielok
250 g cukor krystalovy Vyslahame tuhy sneh zo 4
200 g orechy mleté bielkov a 250 g krystgloyeho
. cukru a nakoniec vmieSame

200 ml mlieko mleté viasské orechy.
2 lyzica muka hladka Striekame na papier
2 lyzica cukor krystalovy zdobiacim vreckom, (staci aj
2 Ivsica kakao mikroténové vrecko ak

¥ i ] _ nemate zdobiace), na 1,5 cm
1ks Cokolada na varenie pasiky. Rozteky pe¢ieme
1 ks Helia priblizne hodinu vo vyhriatej
150 g cukor pragkovy rdre, pripadne mézeme aj

dihsie dosusit’.

100 g Cera

0

V miske zmieSame krystélovy
cukor 2 lyZice, 2 lyZice
hladkej muky a 2 lyZice

Celkovy ¢as pripravy: 120 min. kakaa, vmieSame do 2 dcl
Cas pedenia: 60 min. mlieka a za staleho miegania
na miernom ohni uvarime
kasu, do ktorej eSte za horuca
vmieSame polovicu

Pocet porecii: - nalamanej varovej ¢okolady a
za stéleho mieSania

ﬁ_ vychladime.

Teplota pecenia: 120 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
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Medzitym si vymieSame Heliu
so 150 g praskového cukru a
spojime s ¢okoladovou kasou
a dobre vymieSame.
Hviezdi¢kovou trubi¢kou a
zdobiacim vreckom striekame
na orechové korpusiky
hviezdiCky. Nechame chvilu
vychladit’ na chladnom mieste
a macame do ¢okolady, ktoru
sme pripravili rozpustenim
druhej polovice varovej
¢okolady, Cery a kakaa na
zahustenie.
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