
ehké cukroví z bílého vína

Ingredience:

380 g špaldové mouky hladké

250 g Hery nebo jiného tuku

4 lžíce kvalitního bílého vína

Trochu mou kového cukru na obalení

ípadn  1 vanilkový lusk

Postup:

edeh ejeme si troubu (horkovzdušnou cca na 170 stup ). T sto zpracujeme a necháme v lednici
alespo  20 minut odležet. Vykrajujeme tvary dle libosti, výška t sta m že být vyšší, t sto je hodn

ehké a m že se p i obalování lámat. Pe eme v troub  p ibližn  15 minut, rad ji kontrolujeme
hem pe ení, zda již není hotové. Ješt  teplé cukroví obalujeme v mou kovém cukru smíchaném se

zrní ky z vanilkového lusku. Obalujeme opatrn , cukroví je hodn  k ehké. P ed uložením m žeme
cukroví jemn  oprášit, aby na n m nezbylo cukru moc.

Tip:

Do mou kového cukru m žete místo vanilkového lusku p imíchat trochu sko ice. Rázem vykouzlíte
ehké sko icové cukroví, které chutná stejn  skv le.


