cely postup:

http://www.coolinari.sk/biscotti-di-prato-cantuccini

BISCOTTI
DI PRATO

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu biscotti - talianskych mandl'ovych susienok budete potrebovat:

375 g krystalového cukru, 170 g masla izbovej teploty, 3 vajicka a jeden zitok, stipku soli, 2 lyzicky
vanilkového extraktu, 3 lyzicky mletej Skorice, 1 a 2 lyzicky kypriaceho prasku, 470 g hladkej muaky,
225 g mandlim, hrst susenych sliviek

A TAKTONA TO:

Maslo najskor vareskou, potom rué¢nym mixérom rozotrite s cukrom, az sa Uplne prepoja a vytvoria jemny
nadychany krém. Postupne pridavajte vajicka a Zitok, jedno po druhom. Muku, kypriaci prasok a $koricu vo
vacsej nddobe vareskou premiesajte a postupne pridavajte k maslovej zmesi. Miesajte uz len stierkou. Ak je
cesto prilis lepkavé, pridajte muku. Na zaver pridajte vanilkovy extrakt a mandle. Ja som pozila lupang,
pokojne mozete pouzit nelipané mandle. Cesto rozdelte na dve rovnaké casti a do jednej pridajte nadrobno
nakrajané susené slivky. Tie dodaju stavnatost.

Raru predhrejte na 175 stupnov. Z cesta pomocou potravinovej félie vytvarujte dva valce s vyskou asi 3cm a
nechajte v chladnicke priblizne pol hodinu. Ak chcete, aby boli biscotti mensie, pokojne cesto rozdelte na
Styrivalce adajte zachladit. UloZte na plech vystlany papierom na pecenie.

Pecte priblizne 40 minut, vytiahnite, nechajte 5 minut postat a nakrajajte na asi 1 cm hrubé platky. Tie
poukladajte na plech a dajte opat zapiect pri znizenej teplote na 140 stupnov. Kradjanie musi prebehnut
rychlo, aby sa biscotti nelamali.

Vo vzduchotesnejnadobe pokojne vydrzia 4 tyzdne ajdlhsie.
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