coolinari.sk

coolinani

FOOD BLOG & CAKES

Vianocné plnené oriesky

Na viano¢né plnené oriesky budete potrebovat (28 parov):

140 g lieskovych orechov

100 g praskového cukru

140 g ryzovej muky

110 g masla izbovej teploty

% Cajovej lyzicky vanilkového extraktu

lieskovo-orieskovy krém na plnenie
A TAKTO NA TO:

Ak pouzivate namleté orechy, tento krok vynechajte. Celé lieskové orechy rozloZte na plech a pecte ich pri
teplote 160 stupriov 8 az 12 minut. Orechy sledujte a davajte pozor aby ste ich nespalili. Hotové su, ked zacnu
rozvoniavat. Po vytiahnuti z rdry preloZte orechy na Cistu utierku a nechajte ich vychladnut. Pomocou utierky ich
zbavte Supiek. Orechy rozmixujte na jemnu mucku pomocou robota s nozmi. Musia byt Uplne vychladnuté, inak
miesto muky vytvorite kasu.

Do Cistej misy vloZte mleté orechy, praskovy cukor, ryZovd muku, maslo izbovej teploty a vanilkovy extrakt.
Rukou alebo pomocou varesky spolu vSetko vymiesajte. Cestom plite formicky a rukou alebo stierkou cesto
zarovnajte. Naplnené formicky uloZte na plech a pecte pri teplote 180 stupriov 10 aZ 15 minut. Po vytiahnuti
z rury nechajte oriesky vychladnut, az tak ich vytahujte z formiciek. Ihned po vytiahnuti by sa oriesky rozpadali.
Po vychladnuti naplite lieskovo-orieSkovym krémom a na dozdobenie pocukrujte. Z daného mnozstva vznikne
28 parov naplnenych orieskov.

Tip: Miesto mletych lieskovych orechov mézete pouzit mleté vlasské orechy alebo mandlovd muku.
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