Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na &izmy

2 ks Vajcia

150 g Tvaroh, nizkotuény
6 PL Mlieko

6 PL Sineénicovy olej
300 g Polohruba muka
100 g Pr&skovy cukor

16 g Prasok do peciva

1 &tipka ¢ Morska sol’ jedla

jédovana

Na $koricovu polevu

1PL Créme fraiche
4 PL Praskovy cukor
1CL ¢ Skorica mleta

(KOTANYI

1881

Mikulasske ¢izmy so Skoricovou
polevou

@ 45—-60Min Q@ P @

Priprava

1 Na pripravu tgchto sladkgch mikulasskych ¢iziem najskor zmieSajte vajicko s
nizkotuéngm tvarohom, mliekom a 6 PL sIne¢nicového oleja. Potom pridajte
muku, praskovy cukor, sol’ a préasok do pedciva a rukami vymieste hladké
cesto.

2 Ked je cesto pripravené, rozdel'te ho na 6 rovnako vel’kgch kusov a
vytvarujte z nich ¢izmicky. Potom ¢izmy polozte na plech s papierom na

pecenie.

3 Rozslahajte vajce a pomocou Stetca ho natrite na ¢izmicky. Peéte 15 minut v
rare predhriatej na priblizne 200 °C.

L4 Medzi¢asom si pripravte Skoricovd polevu. RozmieSajte creme fraiche do
hladka. Postupne pridavajte praskovy cukor a dobre premiesajte. Pridavajte
préaskovy cukor, kgm nedosiahnete spravnu konzistenciu. Pravidelne
mieSajte, kgm sa nevytvori viskdzna poleva. Potom vmiesajte lyzicku skorice
Kotanyi.

5 Nechajte mikulasske ¢izmy vychladndt a potom ponorte vrchnt ¢ast a
podrazku do polevy. Sladké mikula$ske &izmy st hotové.

6 Tieto sladké ¢izmicky chutia najlepsie Cerstvé. Nenechavajte ich na ozdobu
prili§ dlho, rgchloich zjedzte!



