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Suroviny

- Polohruba mouka 4 hrnek

- Mlety cukr 6 1zice

- Méslo 340 g

- Voda 120 ml

- Hruby cukrarsky cukr na posypani 1 baleni
- DULCE DE LECHE

- Kondenzované slazené mléko 2 plechovka

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Argentina

Postup:

Pripravit plech vylozeny pecicim papirem, nebo Silpat (francouzka silikonaovi podlozka do plechu, na
kterou se nic neprilepi.) a kulatou vykrajovaci formicku asi 4cm velkou.

Do mouky s cukrem vlozit méslo a pomoci dvou nozu, nebo studenych rukou vSe vypracovat na
drobty (jako na drobenku). Potom v praminku prilévat vodu, az se utvori tésto, které drzi pohromadé
(neprepracovat). Rozdélit tésto na pul a zabalit ho do plastického filmu ve tvaru disku. Vlozit do
chlani¢ky na 1 hodinu.

Predehrat troubu na 180°C.

Na Cistém trochu pomouceném vale vyvalet této na 7mm. Formickou vypichat koleCka a ty poskladat
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na pripraveny plech. Stejné pokracovat s druhou polovinou tésta. Nakonec dat dohromady vSechny
zbytky a znovu je vyvalet a vypichat z nich kolecka. Polovinu kolecek posypat hrubym cukrem.

Péct po asi 15min., az jsou koleCka zlatohnéda. V poloviné peceni rotovat plech. Nechat cukrovi
vystydnout na mrizce.

Asi 30min. pred podavanim (ne déle) rozetrit 2 1zicky Dulce de Leche na spodek nepocukrovanych
kolecek. Nahoru polozit pocukrované kolecko. IThned cukrovi podavat.



