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Povedzme si na rovinu..bez nich by neboli Vianoce dokonalé.
Trochu som sa prekonal pretoze nemam rad recepty, s ktorymi je "babracka’, ale chut na tuto
dobrotu zvitazila.
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Aj nafotit som ich musel esSte Cerstve, ani cokolada nestihla vychladnut.
A na koniec som zistil, ze to az taka "babracka’ nie je a priprava sa da s prehladom zvladnut. Tak
podme na to.

Budete potrebovat: (z tejto davky mi vyslo 70 kusov!!)
Na cesto:

3 bielka

200 gramov krystaloveho cukru

150 gramov mletych vlasskych orechov

2 polievkove lyzice struhanky

Na plnku:

3 Zltka

1 celé vajce

110 gramov krystalového cukru

2 polievkove lyzice kakao
1 celé maslo (250 gramov)

Na polevu:
200 gramov horkej cokolady
1/2 dcloleja

Postup:

Priprava cesta:

3 bielka s krystalovym cukrom vyslahajte nad parou do tuhej hmoty. Mozete pouzit metlicku, ale
Je to nepohodlné, ja pouzivam rucny slahac. Do snehu pridajte struhanku a orechy a dokladne
zamieSajte. Naplnte cukrarske vrecko pripravenym cestom. Plech potrite maslom, polozte nan
papier na pecenie a s cukrarskym vreckom tvarujte z cesta rovnaké rozteky velkosti cca 6 cm.
Pozor na to aby mali rozteky po celej svojej ploche rovhaku hrubku.

Pecte pri teplote 150 stupnov cca 15-20 minut.

Priprava plnky:

3 zltka . 1 vajce, 110 gramov cukru a kakao vymiesajte nad parou do tuhej hmoty. Pozor!
Nepouzivajte mixéer. Musite miesat vareskou. Je to trosku pracné, ale stoji to za to. Ak by ste
pouzili mixer alebo metlicku, hmota sa zrazi. Ked je hmota husta nechajte ju vychladnut a potom
do nej zaslahavajte po kuskoch studené maslo. Dokladne vymiesajte na hladky krem. Krémom
naplnte cukrarske vrecko a ozdobte nim vychladnuté rozteky. Mézete pouzit aj ozdobnu Spicku.
Nechajte rozky vychladnut, najlepsie v chladnicke.

Vo vodnom kupeli roztopte cokoladu, pridajte do nej trochu oleja. Cokoladu nalejte do hlboke;
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misky a opatrne v nej rychlo namacajte rozteky krémovou castou dolu. Ulozte na papier na
pecenie a nechajte vychladnut.

Upozorneniel!
Schovajte hotove rozteky najlepsie na velmi utajenom mieste aby dozili Vianoce.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




