VanocCni lizatka

Recepty

Budete potrebovat

mékké maslo

jemny piskovy cukr
vejce

hladka mouka

Kypfici prasek do peciva
plnotucny tvaroh

mouckovy cukr




Cukr s rumovou pfichuti 1

Poleva s marcipanovou prichuti 1
Poleva kakaova 1
Poleva s citronovou pfichuti 1
liskové ofisky 100 g
hofka nebo mlééna ¢okolada (dle oblibenosti) 100 g
baleni Spejli 1

Priprava receptu

Zmeklé maslo utfeme s cukrem do pény, pfidame vejce a poradné
promichame. Ru¢né pfimichame prosatou mouku s kypficim praskem.
Tésto dame do formy pramér 16 cm vymazané tukem a vysypané
hladkou moukou a pe¢eme asi 30 minut pfi 170 stupnich. Pak ho
nechame asi 30 minut vychladnout ve formé nez ho vyklopime na
mfizku, kde uplné vychladne.

Cerstvy tvaroh promichame s mouckovym cukrem a cukrem s
rumovou pfichuti Vitana. Pe€enou buchtu rukama rozdrobime do
misky. Tvarohovou smés promichame s rozdrobenou buchtou a ze
vzniklé hmoty vytvarujeme kuli¢ky cca 12- 16 kusu. Ty dame asi na
hodinu do lednicky nebo mrazaku, aby ztuhly.

Kdyz jsou koulicky dobfe vychlazené, napichame do nich Spejle.
Obalujeme v marcipanové, citronové nebo kakaové polevé a
ozdobujeme sypanim v podobé nadrobno nakrajenych liskovych
ofechl nebo ¢okolady. Praktické je ponofit konce Spejli nékolik
centimetrt do polevy, nez je stejné hluboko zapichneme do koulicek.
Ty budou pak na Spejli Iépe drzet. Jesté pred podavanim mizeme
odekorovat masliCkou.



Videorecept: https://www.youtube.com/watch?v=IW3ING90BdY

Kypfici prasek do peciva Cukr s rumovou pfichuti


https://www.youtube.com/watch?v=lW3lNG90BdY

