Vdnoéni recepty

Dobrttky, které mozZna neznate

Ofiechové kosicky

tésto: 23 dkg hladké mouky, 7 dkg pragkového cukru,

12 dkg tuku, 4 dkg mletych ofechu, 1 vejee, citr. kiira

Niplii: 15 dkg mletych ofechii, 10 dkg praskového cukru,
| vejce, | polévkova lzice kakaa, $t'ava z citronu a 2 polévk. 1zice
rumu

Zpracujeme té€sto a nechame odpodinout. Zpracujeme nipli do
kaSovité hmoty. Do mensich formicek vmackneme tésto, pak
dame ofechovou hmotu a peceme. Upecene polijeme ¢okoladou
amuzeme i prizdobit.

Cokolddové rohlicky

21 hladké mouky, 14 dkg tuku, 7 dkg cukru, 4 dkg mletych ofechi, 4 dkg
kakaa,citr. kiira., Zpracujeme tésto, nechame chvili odleZet. Tésto
vyvalimena3 5 mm vysokeavykrajujeme formickou

ktere ja fikdm kohouti hiebeny. Upeleme.

Krém: rozpustime 100% rostlinny tuk (omega) a nechame vyhladit. Do
hrnee dame 2 cela vejee, 15 dkg cukru, 6 dkg kakaa, trochu rumu. Vie
utlehime v pife a nakonec!!! pfidime rozpustény tuk. Nechime
vychladnout téméf az do studena!!! Pak nastiikame na upeéené rohlicky
spiralu od kraje do kraje. Krem se nesmi rozpoustét, musi byt hodné
studeny. Je to dobré cukrovi, které neni moc sladke.

Linecké hromadky

21 dkg mouky, 14 dkg tuku, 7 dkg cukru, | vejce.
Zpracujeme tésto a nechame odpoéinout.
Vykrajujeme mensi hvézdicky, na ktereé dame
hromadky z ofechové hmoty: 14 dkg cukru, 14 dkg
mletych ofechil, 3 polévkové lZzice rumu a snih ze
dvou bilkt. Viechno opatrné smichame a 1zickou
klademe na neupecen¢ hvézdicky., Nahoru patii
hrozinka. Peeme jako obyéené do zraZovéni
okraji.

Oyiechova kolecka

se Zloutkovou polevou

30 dkg hladké mouky, 22 dkg tuku, 8 dkg cukru,

12 dkg mletych ofechil.

Zpracovat tésto a nechat odpocinout. 7 vysiho
vyvialencho tésta vykrajujeme mensi kolecka a
upeéeme. Na polovinu koleéek naneseme
Zloutkovou polevu: 1 Zloutek, pfidat trochu vody,
3 dkg cukru. Kolecka slepujeme tradiénim
maslovym krémem, pak potieme krémem okraje a
obalime v mletych ofiscich. Je toho hodné.
Zloutkova poleva je chutngjsi nez okoladova.




