Skoricovo-cokolddové kosicky

Existuje nespoCetné mnoZstvo receptov na
koSiCky a takisto rézne néaplne, ale tato
kombinacia u mna vyhrava :)
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Potrebujete:

140 g Palmarin

200 g hladka mika
709 cukor praskovy
1 ks zitok

3ks vanilkovy cukor
1 lyzica kakao

1 lyzicka 8korica mleta

250 ml smotana na $Fahanie 33%
250¢g jemny tvaroh

1,5lyzica  cukor krystalovy

1 hrst ovocie rdzneho druhu
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Celkovy &as pripravy: 30 min.

Cas pedenia: 15 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocnost’ pripravy: rahké
Pocet porecii: 24

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.

>
Postup:

Muku zmieSame s praskovym cukrom a 1
bali¢kom vanilkového cukru. Pridame
nastrihany Palmarin a vajeény Zitok a
vypracujeme hladké cesto, ktoré rozdelime na
dve Casti. Do jednej Casti prisypeme kakao a
dobre premieSame. Do druhej Casti pridame
Skoricu. Cestom naplnime formicky, ktoré si
vopred ddkladne vymazeme maslom a
vymuc¢ime. Peieme 15 minat v predhriatej rare
na 170°C.

KosSi¢ky nechdme mierne vychladnit’ a az
potom vyklopime z formiciek. Vychladnuté
koSicky pInime krémom. Ten si pripravime zo
smotany na Slahanie, jemného tvarohu,
kryStalového cukru a 2 bali¢kov vanilkového
cukru. VSetky tieto ingrediencie vymieSame
ru¢nym $Faha¢om do tuha. Nakoniec koSicky
ozdobime ovocim.
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