Recept pro
vykrajovatka na skofFicové
hvézdy

Cislo vyrobku: 690 379

Prisady na cca 50 skoricovych hvézd

Tésto:

500 g mletych mandli

300 g mouckového cukru

1 baleni vanilkového cukru, pfip. vanilkové aroma
2 zarovnané IZicky mleté skofice

3 bilky (vel. M)
(nebo 2 bilky a 11Zice amaretta nebo rumu)

2 1Zi¢ky medu

Poleva:
100 g mouckové cukru
1 bilek (vel. M)

Doba prFipravy: 1 hodina | Doba peéeni: 11-13 minut

Pfiprava
. PFiprava tésta: Na tésto smichejte suché prisady.
Primichejte mleté mandle, vanilkovy cukr a skofici
a kratce vSe promichejte, do smési prosejte
mouckovy cukr.
2. Nasledné pridejte mokré prisady: med, bilky a podle
libosti amaretto/rum a vSe michejte cca 2 minuty
mixérem. Poté uhnétte rukama hladké tésto.

3. Priprava polevy: Na polevu vyslehejte bilek
s mouckovym cukrem do bilé, krémové hmoty,
kterd je konzistenci podobna sirupu.

4. Predehfejte troubu: Troubu predehfejte na 150 °C
s ventildtorem.

5. Vyvalejte tésto: Tésto vyvdlejte mezi dvéma vrstvami
peciciho papiru na tloustku cca 5-7 mm a rovnou
ho potrete polevou. To jde nejlépe s pomoci Spachtle,
krajece na tésto nebo také noze.

6. Vykrojte skoricové hvézdy: Vykrojte skoficovou
hvézdu a za pomoci transportni funkce ji polozte
na pecici plech vyloZeny pecicim papirem.

7. Upecte skorficové hvézdy: Skoricové hvézdy pecte
v pfedehraté troubé 11-13 minut a nasledné je nechte
vychladnout na rostu. Pri vynddvani z trouby by mély
byt hvézdy vespod jesté trochu mékké.
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