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Tmavé Cokolédda
Maslo

Vajcia

Hnedy cukor
Instantna kava
Muka

Kakao
Gastanovy krém
Srahagka
Stuzovaé
Présok do peciva
Mascarpone

¢ Vanilkovy cukor
Bourbon

¢ Koreninovy pripravok

na pernicky
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Pernikovo-¢okoladové vianoéné
stromceky

@ 50-60Min @@ D@

Priprava

1 Priprava vianoéngch stroméekov: V mikrovinnej rare alebo v predhriatej rare
rozpustite ¢okolddu a maslo v malom hrnci a odlozte nabok.

2 ZmieSajte vajcia s hnedgm cukrom, kdvovgm praskom a vanilkovgm cukrom
Bourbon, potom vmieSajte zmes rozpustenej cokolddy a masla a gastanovy
krém.

3 Zmiesajte muku, kakao, stipku soli, praSok do peciva a pernikové korenie,
vmiesajte tito zmes do zvySného cesta a premiesajte.

4 Formus priemerom 20 cm vymastite alebo vylozZte papierom na pecenie a
predhrejte riru na 160 °C (320 °F). Nalejte cesto do formy a peéte asi 30
minut.

5 Vyberte z riry, nechajte vychladnut a ostrgm noZom rozrezte na $tvrtiny a
potom kazdu $tvrtinu na polovicu, ¢im vytvorite 8 trojuholnikov. Vyrovnajte
okruhle okraje.

6 Tycovgm mixérom vyslahajte $lahacku a vmiesajte do nej stuZzovac a
vanilkovg cukor Bourbon. Opatrne vmiesajte mascarpone, nalejte do

zdobiaceho vrecka a ozdobte trojuholniky kolaca.

7  Zapichnite odlomené palicky Mikado do stroméekov, aby ste vytvorili
kmene, ozdobte ich hviezdickami alebo cukrovgmi gul’kami a podéavajte!



