Kiehke cukrovi z bilého vina
Ingredience:

380 g Spaldové mouky hladkeé

250 g Hery nebo jiného tuku

4 |Zice kvalitniho bilého vina

Trochu mouckového cukru na obaleni

Pripadné 1 vanilkovy lusk

Postup:

Predehrejeme si troubu (horkovzduSnou cca na 170 stupr). Tésto zpracujeme a nechame v lednici
alespon 20 minut odleZet. Vykrajujeme tvary dle libosti, vyska tésta maze byt vyssi, tésto je hodné
krehké a muaZe se pri obalovani lamat. Pe¢eme v troubé priblizné 15 minut, radéji kontrolujeme
béhem peceni, zda jiZz neni hotové. JeSté teplé cukrovi obalujeme v mouckovém cukru smichaném se
zrnicky z vanilkového lusku. Obalujeme opatrné, cukrovi je hodné kiehké. Pred uloZzenim muaZzeme
cukrovi jemné oprasit, aby na ném nezbylo cukru moc. ©

Tip:

Do mouckového cukru mazete misto vanilkového lusku primichat trochu skotice. R&zem vykouzlite
krehké skoricové cukrovi, které chutna stejné skvéle.

=

©\ © Napsala Lenka Cerna
" \ Kou€ v oblasti osobniho rozvoje
i & ? (prace, penize, vztahy , zdravi)

. Email: cerna@mindsoft.cz
A @
| www.mujvztah.cz www.mamdepku.cz www.mujkouc.cz www.mezdravi.cz
' \ Tento Elanek miiZzete vyuZit pro své potfeby, pokud uvedete

‘ informace o autorovi, jeho email a odkaz na www stranky.




