“lgjLecenie

Potrebujete:

140 g Helia

1a1/4 muéna zmes
pohar

250 ml

5 lyzica cukor praskovy
1 podla rozmarin - Gerstvy
potreby

1 ks citron

Stipka sol

1 lyZica voda
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Rozmarinové susienky

Sprijemnite si posedenie pri vinku s
rozmarinovymi suSienkami...

0

o

Celkovy ¢&as pripravy: 15 min.

Cas pedenia: 15 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocénost’ pripravy: rahké
Pocet porcii: -

>
Postup:

Heliu s 5 lyzicami preosiateho praskového
cukru a 1 lyzicou citronovej $t'avy vymieSame
dopenista. Pridame sol’, nastrihant kéru z
citrbna, mudcnu zmes a 1 lyZicu vlaznej vody.
Vypracujeme pevné ale makké cesto.

Rozmarinové listocky posekame na malé
kusky. Marinujeme v citrénovej Stave a
vmiesime do cesta. Dame odlezat’ na hodinu
do chladnicky.

Cesto vyvalkame na hribku 3mm

a vykrajujeme kolieska (pripadne rézne tvary).
Pred upelenim mbZeme potriet’ bielkom

z jedného vajicka, alebo teplou vodou

s troSkou oleja. Pec¢ieme na 170°C asi 15min.

Neché&me vychladnut’ a posypané cukrom
podavame k bielemu, alebo ruzovému vinu.
Kto by ich radSej jedol na slano, méze pred
upecCenim trochu posypat’ hrubou morskou
solou.
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