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Suroviny

- Méslo 140 g

. Sadlo 140 g

- Cukr moucka 140 g

- Polohruba mouka 500 g
- Vejce 1 ks

. Zloutky 2 ks

- Citronova stava 1 lzice
- KREM

- Vejce 3 ks

- Cukr moucka 150 g

- Maslo 250 g

- Kakao 1 1Zice

- Rum 2 1Zice

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Mouku prosejte na val nebo na pracovni desku, pridejte maslo, sadlo, cukr, vejce, zloutky a trochu
citronové stavy. Vypracujte hladké tésto. Rozdélte je na kousky a pomoci formicky tvarujte rohlicky.
Vyrovnejte je na plechu vylozeném pecicim papirem. Pripravte si krém. Ve vodni lazni Slehejte asi 20
minut 3 vejce a cukr moucku. Hmotu nechte zchladnout a veslehejte do ni zméklé méslo. Krém
ochutte kakaem, mletymi orechy nebo kokosem, podle chuti pridejte rum. Upecené rohlicky slepujte
krémem a konce namocte do cokoladové polevy.
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