(KOTANYI

1881

KoSicky v tvare mikulasskej
Ciapky
@ 50-60Min @@ D@

Priprava

1 Najskér si predhrejte raru na teplotu 180 °C. Vyslahajte cukor a 120 g masla
Ingrediencie 5 Porcie pomocou $laha&a. Pridajte vajcia a dékladne zmie3ajte vietky prisady.

¢ = Kotéanyi Produk e i . - v " . . g
otanyt Produite 2 Pridajte muku a prasok do peciva. Vyskrabte vanilkovi duzinu z dvoch luskov

a vmiesSajte ju spolu so Skoricou a kokosovgm mliekom. VSetky prisady

100 g Krystalovy cukor
zmieSajte, kgm nevznikne hladké cesto.
270 g Maslo
5 Vajoia 3 Do plechu na muffiny viloZte papierové kosicky a tie napliite cestom. Dbajte
" na to, aby ste papierové kosicky naplnili len do polovice. Peéte v predhriatej
150 Gka . o ey .
° rare priblizne 25 minut.
1 bal. Pr&sok do peciva L. X , .
4 Na pripravu Cervenej $picky prived’te §tavu z ¢iernych ribezli a praskovy
100 ml Kokosové mlieko . . N . . L
cukor do varu. Polovicu zmesi prelejte do misky, nechajte vychladnut a
500 ml Stava z &ernych ribezli vmieéajte kukuriéng Skrob.
909 Préskovy cukor 5 Vo vodnom kupeli roztopte bielu ¢okolddu. Roztopenu ¢okoladu natrite na
2PL Kukuriéng $krob kos$icky a vtlacéte ju do strihaného kokosu. Potom nechajte vychladnut a
150 g Cokolada, biela stuhnut.
50 g Kokos, strihang 6 Zvysnygch 150 g masla §l'ahajte pomocou §l'ahaca priblizne 5 minat. Potom
10 ks Dezert Raffaelo pridajte zahusten §tavu z iernych ribezli a zmes este raz poriadne

. ) premiesajte. Potom prelozte krém do cukrarskeho vrecka.
Potravinarske farbivo,

Cervené

2 ks ¢ Vanilka Bourbon NAPOVEDA: V pripade potreby méZete na vytvorenie Gervenej farby

2PL ¢ Skorica mleta pouzit Cervené potravinarske farbivo.

7 Nastriekajte ¢erveny krém na kosic¢ky, aby ste vytvorili mikulassku éiapku, a
na kazdy polozte dezert Raffaelo, ktorg bude sltzit ako brmbolec.

@ NAPOVEDA: Tento recept stad&i na pripravu 10 kosickov.




