Plnené kokosové pusinky

Na plnené kokosové pusinky budete potrebovat’ (8o ks):

Na linecké cesto: 125 g masla, 60 g praskového cukru, 1 zltok, 150 g hladkej miky
Na ¢okolddovy krém: 250 g masla, 120 g ¢okolady

Na kokosové pusinky:, 85 g bielok, 150 g krystalového cukru, 60 g kokosu

Na dokoncenie:

dzem, horka ¢okoldda

A TAKTO NATO:

Pripravte linecké cesto. Vetky suroviny by mali mat’ izbovi teplotu. Ru¢ne, alebo v kuchynskom robote z nich vypracujte cesto.
V  pripade potreby dosypte trochu miky. Cesto zabal'te do potravinovej folie a nechajte v chladnicke asi hodinu. Po rozval’kani
na hriabku 3 mm vykrajujte kolieska s priemerom asi 3,5 cm. Pecte ich pri teplote 180 stupiiov 10 az 15 mindt.

Na kokosové pusinky stierkou zmiesajte bielka s cukrom. Bielka neustale §l'ahajte nad parou kym riadne nestuhnd. Odstavte ich,
pridajte kokos a  stierkou jemne zamies$ajte. Pusinky nanasajte na plech vystlany papierom na pecenie hladkou zdobiacou $pickou.

Pecte, alebo skor suste v rire pri teplote 100 stupfiov 30 minit. Nepouzivajte teplovzdus$ni riru.

Kym sa peci snehové pusinky, pripravte ¢okoladovy krém. Maslo izbovej teploty stierkou rozotrite v miske. Nad parou roztopte
cokolddu a nechajte ju vychladnut’ na izbovu teplotu. Po ¢astiach pridavajte ¢okolddu do masla a vzdy stierkou zamiesajte. Krém
tak bude krasny leskly.

Kolieska z lineckého cesta porozkladajte na plech, po ich obvode pomocou zdobiacej $picky naneste ¢okolddovy kréma do
prostriedku ovocny dzem. Na krém polozte kokosovi pusinku a nechajte vo vzduchotesnej nidobe v chladnicke cez noc. Nad
parou roztopte ¢okolddu. Ja som do nej pridala trochu oleja, aby bola redSiaa l'ahSie sav nej obal'ovalo. Pusinku obal’te tak, aby

prekryla keksik a  ¢ast’ krému. Nechajte zachladit’.

Plnené kokosové pusinky vydrzia pokojne dva tyzdne. Musite ich vSak skladovat’ na studenom, nie vlhkom mieste. Preto ich vzdy
ukladajte do vzduchotesnej nidoby, aby ostali pusinky chrumkavé.



	Plnené kokosové pusinky

