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MANDLOVE ESICKA
S CITRONOVOU KOROU

0D COOLINARISK, NAPSALA MIZU

Na mandl'ové esicka s citronovou korou budete potrebovat (60 ks):

250 g masla izbovej teploty, 75 g praskového cukru, 250 g hladkej muky, 50 g kukuri¢nej muky,
60 g mandl'ovych lupienkov, 1 lyzicku vanilkového extraktu,
koru z jedného chemicky neosetreného citréna

Na posypanie:
200 g 60% cokolady, mandle, citronovi kéru

A TAKTO NA TO:

Raru predhrejte na 180 stupriov. Dva velké plechy vylozte papierom na pecenie a rozmixujte mandlové
lupienky na drobno. V3etky suroviny vlozte do vyssej nddoby a kuchynskym robotom, alebo ru¢nym
mixérom rozmixujte. Bude to trvat niekolko minut. Vsetko sa musi vzajomne prepojit, az vznikne pomerne
hust3, ale roztieratelna hmota. Naplnte pevné vrecusko so zdobiacou $pickou. Klasické, igelitové zdobiace
vrecka nestacia. Cesto je prilis tuhé a takmer s istotou vdm mézem zarucit, Ze sa roztrha. Vrecko stlacajte a
tvarujte cesto do pismena es (alebo tak, ako v mojom pripade celkom opacne, kedZe som sa pomylila a na
chybu ma upozornil az Kamil pri kontrole fotiek). Pecte cca 12 minut, kym nie su okraje esicok do zlatista
upecené.Plech zrury vytiahnite, nechajte 5 minut postat a az tak ukladajte na mriezku tplne vychladnut.
Medzitym si vo vodnom kupeli roztopte ¢okolddu. Esicka v nej do polovice namacajte, ukladajte na papier a
posypte nadrobno nasekanymi mandlami a citrénovou koérou. Toto vianocné pecivo vam opat dobre
uskladnené vydrzi par tyzdnov.
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