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Suroviny

Porce: 6

- krém

- vanilkovy cukr 1 balicek
- Zloutek 5 ks

- cukr moucka 150 g

- maslo 250 g

. tésto

- polohrubd mouka 1 1zice
- bilek 5 ks

- mleté orechy 75 g

- cukr krupice 300 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

VSechny bilky vySlehame nad péarou s cukrem. Jesté vlaznou smés promichame s mletymi orechy a
prosatou moukou.

Sablonu na laskonky ptiloZime na peéici papir a stérkou nanasime bilkovou hmotu. Zbyteénou
bilkovou smés odebereme.

Laskonky peCeme prvnich 15 minut pri 150 °C, poté teplotu snizime na 90 °C a dopékame dalSich asi


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

20 minut. Upecené laskonky nechame uplné vychladnout, poté stdhneme papir a laskonky obratime.
Krém si pripravime ze zloutkl, prosatého cukru moucka a vanilkového cukru. Suroviny michame ve
vodni 1azni, dokud nezhoustnou. Do krému si muzeme pridat 1zicku nastrouhané pomerancové nebo

citronové kary.

Zmeéklé maslo utreme do pény. Do maslové pény zaslehame vychlazené zloutky a Zloutkovym
krémem naplnime cukrarsky sacek se zobackem.

Na kazdou prvni laskonku stiikneme krém a druhou prazdnou laskonkou prikryjeme. Plnéné
laskonky dame pred podavanim do lednice.

Krupavé laskonky se zloutkovym krémem servirujeme k riznym svate¢nim prilezitostem.



