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Suroviny

Porce: 4

- Vejce, bilky a zZloutky zvlast 3 ks
- Krupicovy cukr 110 g

. Citronové kura 2 lzice

- Smetana ke Slehani 125 ml

- Citronova stava 60 ml

- Karamelizované citrony na ozdobu 8 platek
- NA VANILKOVE PUSINKY

- Bilky 4 ks

- Krupicovy cukr 300 g

- Bily vinny ocet 1 1zice

- Vanilkovy extrakt 1 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 120 °C a udélejte vanilkové pusinky. Bilky vyslehejte do polotuha, postupné a
na stridacku prisypavejte cukr a pridavejte ocet a extrakt a poté nad parou uslehejte do tuhé a lesklé
smési. Prendejte ji do cukrarského sacku a na plech vylozeny pecicim papirem ,nakreslete’ osm

pusinek o pruméru 10 cm. Pecte (suste) pul hodiny. Na pénu dejte Zloutky, cukr a citronovou ktru do


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

zaruvzdorné misy, posadte ji na rendlik s probublavajici vodou a ru¢nim elektrickym slehacem
Slehejte 3-4 minuty do husté a svétlé pény. Nechte zchladnout. Mezitim uslehejte bilky i smetanu
dotuha - kazdé zvlast. Poté bilky, slehacCku i citronovou stavu vmichejte ke Zloutkové smeési a 1
hodinu chladte. Pusinky po dvou spojujte pénou, zdobte koleCky karamelizovanych citronu.



