€COOLINARI
jednoduche, churne

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Cucoriedkové tasticky

Na pripravu ¢ucoriedkovych tasti¢iek budete potrebovat’ (24 kusov): 380 g hladkej muky, Stipku soli, 190 g
studeného masla, 120 ml studenej vody

Na ndpln budete potrebovat’: 320 g ¢ucoriedok (Cerstvé, mozu byt’ aj mrazené), 2 lyzice citrénovej §t’avy,
citrénovua koru z 1 citrénu, 140 g kryStalového cukru, 2 lyzice kukuri¢éného skrobu

Na potretie: 1 vajce, 1 lyzicu mlieka, cukor na posypanie

Do kuchynského robota s nozmi nasypte muku, sol', studené maslo a nalejte vodu. Zavrite vrchnak

a vsetko spolu mixujte. Striedavo zapinajte a vypinajte robot, kym sa suroviny nespoja. Vznikne lepiva
masa. Ak sa nelepi dostatoc¢ne, prilejte este lyzicu vody. Cesto spojte, rozdel'te na dve casti. Z kazdého
vytvarujte 2 mm hrubi placku, zabal'te do potravinovej félie a nechajte v chladnicke 2 hodiny. Pokojne si ho
mozete pripravit’ den dopredu a nechat’ ho chladit’ cez noc.

Pripravte si napln. V. miske zmiesajte cucoriedky, cukor, citrénovi §t’avu, koru a kukuri¢ny skrob. Cesto
vyberte z chladni¢ky cca 15 minut pred vykrajovanim. Najprv vytiahnite prvé cesto a vykrajujte 10x10 cm
$tvorce. Naplnte stred $tvorcov ¢ucoriedkami, okraje potrite vajickom zmiesanym s mliekom a prelozte do
trojuholnika. Okraje pritlacajte vidlickou. Tasticky ukladajte na plech vylozeny papierom na pecenie a vlozte
do mrazni¢ky na 15 minat. Opakujte s druhym cestom.

Riru predhrejte na 180 stupnov. Plechy vytiahnite z mraznicky, tasticky potrite zvy$Snym vajickom
zmiesanym s mliekom, posypte cukrom a nozom spravte v kazdej tasticke dierku. Pecte 35 — 40 minut. Po

vytiahnuti nechajte chvil'u vychladnit’, najlepsie su este teplé.



