Potrebujete:
125¢g Palmarin
4 salka hladkej muky
125¢g maslo
1g vajce
1 Salka cukor praskovy
200 ml smotana kysla
1 lyzicka soda bikarbéna
1 lyZica ocot
1 Stipka sol
1 ks cukor vanilkovy

Q
Celkovy ¢as pripravy: 10 min.
Cas pedenia: 40 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: rahkeé
Pocet porcii: 8

Ruské orechy

Je potrebné mat’ na tento recept Specialne
formicky, ale urcite ich nebudete pouzivat’ len
raz.

Postup:

Do mixéra dame tuky, zaslahame cukor,
priddme jedno vajce, dobre vySlahame. Do
nadychanej hmoty striedavo zamieSavame
muku so Stipkou soli a smotanu. Takto
zamieSame tri Sa4lky muky.

Do pohara dame s6du a zalejeme ju octom,
nechame vySumiet, priddme do hmoty.
Vysypeme na pracovnu dosku a zapracujeme
poslednt salku muky, aby nam vzniklo makké
a nelepivé cesto. Dame na hodinu do chladu.

Z alobalu si vystrihneme Stvorec s otvorom v
strede a inStalujeme ho okolo plynového
horéka. Toto cesto sice vel'mi netecie, ale
trochu predsa. Zapneme plyn tak asi na
polovicu vykonu, formu vyhrejeme asi tri
minuty. Odstavime a do formi¢iek dame kusky
cesta velkosti malého orieSka. Toto musi
kazdy sam vyskusat', lebo tie otvory nie su
rovnaké. Cesta musi byt tak akurat, aby
neprecnievalo, ale nesmie ho byt ani mélo.
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Formu dame zavretd a dobre stlatenud na
ohen, nechame na pol mindty na jednej a pol
minuty na druhej strane. Pootvorime formu a
podla potreby eSte dopecieme. Musime davat’
ovSem velky pozor, lebo raz dva sa nam
privel'mi opélia. Robota je to inak velmi rychla
a ide od ruky.

Uvarime si Salko alebo kupime rovno
karamelové a vyslahdme ho s jednym maslom.
Studené polovice orieSkov naplnime vrchovato,
aby sa spoijili. PInku eSte musim vyskusat’ aj
nejaku ind, potom doplnim.

Tak skusila som pridat’ do zékladne;j
horeuvedenej pinky pomleté orechy a je to
vyborné.
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