Orechové spicky

Orechové kopceky zaliate ¢okoladou a ozdobené
farebnymi cukrovymi dekoraciami. Ak chcete
vediet’ ako nato, pozrite si fotopostup.

Potrebujete:
200 g orechy mleté
200 g cukor praskovy ZmieSame cukor, mleté
2 ks vajcia orechy, celé ,vaice, yanllkovy
o cukor a mletd Skoricu a

1 bal. vanilinovy cukor miesime, kym sa celkom
172 Skorica mleta nespoja vSetky suroviny na
lyzicka cesto, ktoré sa nebude
2 lyzica cukor kryStalovy rozpadavat'.
200 g Helia
50 ml rum

l{ Rukami tvarujeme rovnaké
1 bal. piskoty detske guligky, aby sa nam lahko
200 g Cokolada na varenie vkladali do formicky.
2009 Cera

cukrarenska poleva biela Guligky viozime do formicky a

prstom vytvarujeme -
povtlaGame - kym sa
nevytvori pravidelny tvar a
dutinka na krém. Potom ju
vyklepneme. JednoduchSie
sa vyklepavaju ak sa predtym
trochu povalaja v praSkovom
cukre. Uvadzam aj tato moju
pbvodnu metddu, ale teraz
som uz postup mala
jednoduchsi, pretoZze nové
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formicky sa dali otvorit.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 100 min.

S otvaracimi formi¢kami je
takyto postup.

Cas pecenia: -
Teplota pecenia: -

,p < P - sk Krém si pripravime
Narocnost pripravy: tazsie vy$Fahanim Zitkov a cukru
Pocet porcii: - nad parou a po vychladnuti

pridame k vySFlahanému
F maslu a postupne pridavame
rum. Spi¢ky si naplnime
krémom bud’ malou lyzi¢kou
alebo kto ma plniacu
zdobicku a pritlac¢ime navrch
pisSkoty.

Rozpustime nad parou
¢okoladu spolu s Cerou alebo
maslom. Spi¢ky potom
namacame v Cokolade,
poukladame na tacku aby
zvySna Cokolada stiekla a
ozdobime podl'a vlastného
Zelania.
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