Mandloveé kosicky

Kategorie: Moucniky

Autor: Monyszek
B
Suroviny

- Hladka mouka 200 g

- Maslo 100 g

- Mleté mandle 60 g

- Mouckovy cukr 50 g

. Zloutky 2 ks

- KREM

- Mléko 250 ml

- Hladka mouka 2 1zice

- Zméklé maslo 200 g

- Mouckovy cukr 200 g

. Zloutek 1 ks

- Mandlovy likér 2 1zice

- NA 0ZDOBU

- Tmava ¢okoladova poleva 300 g
- Sekané loupané mandle 1 hrnek

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Postup:

1. VYPRACU]JTE TESTO
Ze surovin vypracujte na lehce pomoucené plose tésto. Zabalte ho do potravinarské folie a ulozte na
dvé hodiny do chladu.

2. UPECTE KORPUSY

Troubu predehrejte na 150, horkovzdusnou na 130 stupni. Formi¢ky vymastéte. Z tésta oddélujte
kousky, vlozte je do formicCek a stejnomérné vytlacte. Postavte je na plech a pecCte, az je tésto kiehké
a zlatavé. Potom okamzité vyjmeéte z trouby a vyklopte z formicek. Nechte vychladnout.

3. NAPLNTE KREMEM
Na krém svarte za stdlého michani mléko s moukou. Az smés trochu vychladne, veslehejte do ni
Zloutek. V misce utrete maslo s cukrem a po 1zickach do néj zatrete vychladlou mlé¢nou smés. Jemny
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krém dochutte likérem. Kosicky plnte az pred podavanim, a to pomoci cukrarského nebo plastového
sacku, u kterého odstrihnéte maly roh. Dozdobte ¢okolddovou polevou a mandlemi.



