Velkonocné keksy z vajecného
likéru

Vd'aka keksom ziska aj misa s kolaémi nadych a
atmosféru Velkej noci.
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Potrebujete:

200g Palmarin

125¢g Helia

400 g muka hladka

100 g cukor praskovy

3 lyzica cukor praskovy

1ks krémovy prasok Zlaty klas

1 lyzicka kypriaci pradok do peciva

2 bal. vanilinovy cukor
Cokoladova poleva
cukriky malé farebné

5 lyzica likér vajecny

2 ks vajcia

200 ml mlieko

>
Postup:

Priprava cesta: zmieSame hladkd muku, 100 g
praskového cukru, prasok do peciva a 2
vanilkové cukry. Pridame 2 polievkové lyzice
vajeéného likéru, roztopeny Palmarin, 2 Zitky a
vypracujeme hladké cesto.

Cesto vyvalkame na hrabku 3 mm. Hranatou,
zubkovanou formi¢kou na cesto vykrajujeme
keksy. Na jednej polovici vykrojenych keksov
vykrajujeme okruhlou zubkovanou formi¢kou (v
tvare vajicka) stredy. Druhu polovicu keksov
nechame vcelku. Pe¢ieme v predhriatej rare na
170°C maximalne 8 minut.

Priprava krému: zo studeného mlieka a Zlatého
klasu uvarime husty vanilkovy puding. Pridame
125 g zméaknutej Helie, 3 polievkové lyzice
praskového cukru a trochu vaje¢ného koraku
(2 - 3 pol. lyzice). Vyslahame nadychany krém.

Nevykrojené upecené keksy natrieme vrstvou
vanilkového krému a zl'ahka na ne pritlac¢ime

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

druhy diel s vajickovou dierkou v strede. Keksy
dozdobime ¢okoladovou polevou alebo

ﬂ farebnymi cukrikmi ako vel'kono¢né vajicka a
na 2-3 hodiny odlozime do chladu.

Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 8 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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