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40 ks

Tésto

* 210 g hladké mouky

» 70 g mouckového cukru
e klrazi/2 citrénu

» semfinka z 1/2 vanilky

* 140 g masla

» 2 Zloutky

Mandlova hmota

* 100 g mandlf

* 1 bilek

* 100-150 g mouckového cukru
* 1cajova Izicka rumu

* 1bilek na potfeni

Cokolédovd poleva
* 120 g hotké Cokolady (55-70%)
* 60 g kakaového masla

* sekané pistacie na ozdobu

priprava 2 hodiny | peceniio minut | odleZeni 2 hodiny
Postup
1. Do mixéru dame mouku, cukr, kdiru a vanilku. Pfiddme maslo a Zloutky.

Rychle pomoci protinaci metly vypracujeme tésto, které zabalime do
potravinarské félie a ddme do lednice na dvé hodiny odlezet.

. Poté tésto idedlné mezi dvéma pecicimi papiry rozvalime na tloustku asi

3 mm a vykrajujeme malé plimésicky. Ty vloZime na plech vyloZeny pecicim
papirem, nebo vymazany maslem a vysypany moukou. Plech ddme jesté

na chvili do lednice, aby bylo tésto pred pecenim vychlazené a i béhem néj
drzelo krasny tvar. Vlozime do trouby predehidté na 160 °C a peCeme

asi 10 minut.

Postup

1.

Nejprve spafime mandle ve vrouci vodé. Oloupeme je, osusime a jemné
nastrouhdme. Mandle ddme do mixéru, pfiddme bilek a pomocf protinacf
metly smichdme. Pfiddme nejprve 100 g cukru a vypracujeme tésto.
Pokud by tésto bylo prilis mékké, pridame zbytek cukru. Nakonec pfilijeme
rum. Vypracujeme pevnou marcipanovou hmotu.

. Hmotu vyvalime na tloustku 3 mm a vykrdjime z ni stejné pllmeésicky jako

z lineckého tésta. Marcipanovy mésicek vlozime mezi mésicky z lineckého
tésta. Vnit¥nf stranu lineckych mésickd zlehka potfeme bilkem, aby se
marcipan k téstu pfilepil.

. Hotové mésicky vlozime do lednice a mezitim si pripravime

¢okolddovou polevu.

Postup

1.

Cokoladu a kakaové méslo dame do misy a vioZime na vodn/ laze.
Tedy tak, ze v hrnci zahf'ejeme vodu a nad ni postavime misu. Dno misy se

nesmf{ dotykat vody. Smés Uplné rozpustime a promichame dohladka.

. Spitky mésitki namotime do pripravené polevy. Jakmile poleva zlehka

uschne posypeme ji sekanymi pistaciemi.

Tip od lvety: samozfejmé mizete koupit i hotovy marcipan. Ja viak

preferuji si ho vyrobit, protoZe do néj mlZete dat pravou
vanilku, jejiz aroma bude nenahraditelné.





