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Suroviny

Porce: 4

- Marcipan 200 g

- Hladka mouka 250 g

- Krupicovy cukr 100 g

. Sul 1 Spetka

- Vejce 1 ks

- Méslo 125 g

- Mandle 40 g

- Jahodovy dzem 3 1ziCka
Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Marcipan najemno nastrouhejte, prohnétte s moukou, cukrem a soli. Pridejte vejce a maslo a rukama
vSe rychle prohnétte do tésta. Zabalte ho do potravinarské folie a dejte na pul hodiny do lednice.

Troubu predehrejte na 180 °C, plechy vylozte pecicim papirem. Z tésta vyvélejte 8 valecki o tloustce
asi 2 cm. Kazdy pak rozkrajejte na 5 kust, z nichz ¢tyri by mély byt dlouhé 12-15 cm (malicek,
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prstenicek, prostrednicek, ukazovacek) a zbyly 7-8 cm (palec). Prsty trochu zplostéte a vytvarujte
klouby. Do Spicky zamacknéte mandli jako nehet a na kloubech naznacte vrasky. Do opa¢ného konce
prstiku udélejte spodkem Izice dulek. Marmeladu dejte do sacku, ustrihnéte ruzek a vyplnte dulek v
prstiku. Prstiky dejte jesté jednou na chvili do lednice.

Pak je dejte na pripravené plechy a pecCte 10 minut do svétlezluta. Sundejte, nechte vychladnout,
podaveijte.



