VIANOCNE ORECHOVE TYCINKY od Huga

https://www.masterchefhugo.com/vianocne-orechove-tycinky-od-huga/




VIANOCNE ORECHOVE TYCINKY od Huga

https.//www.masterchefhugo.com/vianocne-orechove-tycinky-od-huga/

Orechy patria neodmyslitelne k Vianociam. Véna pecenych orechov, vanilky a skorice robi

atmosféru, ktoru mame vsetci tak radi. Vyskusajte tento fantasticky kolacik, je jednoduchy, bez
muky a chuti vyborne.

Budete potrebovat: ( z tejto davky urobite cca 60 kusov)
Na cesto:

300 gramov vlasskych orechov

200 gramov praskoveého cukru
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1 vajce, 1 zltok

1 citron

Na polevu:

1 vajecny bielok

120 gramov praskoveho cukru
stava z polovice citrona

Postup:

Cesto:

Do misy vlozte pomleté orechy, praskovy cukor, 1 vajce a 1 zltko, nastruhanu kéru z 1 citrona.
VsSetko dokladne rukami zamiesajte. Polozte na cukrom posypanu dosku , cukrom posypte trochu
aj po povrchu a vyvalkajte cesto na hrubku cca 0,5 cm. Snazte sa cesto o najviac tvarovat do
Stvorca alebo obdiZnika.

Pripravte si polevu: bielok s cukrom a stavou z polovice citrona vymiesajte mixerom do hladkej,
kompaktnej hmoty. VSetko natrite na pripravene, rozvalkané cesto. Ostrym nozom krajajte na
malé, rovnakeé tycinky, hrubé cca 2 cm.

Priborovym nozikom tycCinky podoberte a po jednej ukladajte na plech s papierom na pecenie.
Pecte vy vyhriatej rure na 140 stupnoch cca 20 minut.

HOTOVO.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




