Marcipanoveé uzle

Recepty

Dezerty

©

Vanoce

1O

180 min

10

Budete potrebovat

Hladka mouka 250g
Polohruba mouka 250 ¢
Drozdi suSené pekarské Vitana 1 baleni
Sal Spetka
Cukr krupice 50 g
Cukr s mandlovou pfichuti Vitana 1 baleni

Zloutky 50 ml



Smetana 33% (mléko) 2 ks

Marcipan 40% 250 ml
Dohotoveni | 150 g
Vejce na pomaslovani 1 ks
Mandle platky 100 g

Priprava receptu

Ohfejte smetanu, aby byla vlazna, pfisypejte drozdi, Cast cukru a
polovinu mouky. Nechte na teplém misté vzejit kvasek.

Ve vétsi mise smichejte zbytek mouky a cukru, sul, olej, Zloutky,
nastrouhany marcipan a kvasek. Propracujte, dokud nebude v mise
hladké tésto. Pokud se lepi na stény, pfidejte trochu mouky. Tésto
nechte kynout na teplém misté.

Vykynuté tésto, znovu propracujte a dejte znovu kynout. Tento postup
jesté jednou zopakujte. Uzle budou vlacné i druhy den.

Vykynuté tésto rozdélte na 30 dilkd. Vytvarujte kuli€ky a z nich
vyvalejte tenké valecky, které propletete do uzl(. Uzle nechte pfikryté
jesté chvili vykynout. Poté pomaslujte rozSlehanym vejcem a posypejte
platky mandli. Uzle pecte na 180 °C asi 8 -10 minut.
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Drozdi Cukr s mandlovou pfichuti



