Mini Stély s €okoladou
a visnemi
@ 30 minut narotnost @@ @O

Josef MarSélek ajeho cukrovinky jsou vyhlasené.
VyzkouSejte recept na vanocni §toly které osini.

Ingredience

Tésto:

¢ 250 g hladké mouky

¢ 80 g Jiho¢eského plnotuéného tvarohu
¢ 150 g JihoCeské zakysané smetany

* 1 ks Zloutek (M)

* 40 g cukru krupice

¢ 10 g vanilkového cukru

¢ 15 g mrazem susenych visni

¢ 70 g na kousky nasekané horké ¢okolady
* 1 g mleté skofice

e 2 gsoli

* 6 g prasku do peciva

* Kdra z jednoho citronu

Na dokongéeni:
e 70 g rozpusténého masla

* 50 g mouckového cukru

Navod na pripravu:

Tvaroh smichame se smetanou, pfidame cukr, vanilkovy cukr, Zloutek a dobfe zamichame. Pfidame skofici a sdl,
citronovou kuru, ¢okoladu a také visné a zamichame. Nakonec pfimichame mouku s praskem do peciva a dobfe
vypracujeme v tésto. Lehce lepi, to je v pofadku. Nechame ho pfikryté v mise asi 0,5 hod. odpocinout. Poté
rozdélime na 12 stejnych dili a na pomouénéném vale kazdy lehce stiskneme a pfehneme na pul. Takovéto
kousky odkladame na plech S papirem na peceni dale od sebe. Postfikame, anebo potfeme vodou a peCeme

pfi 170°C asi 20 min. dozlatova. Jesté horké, pravé vytazené kousky z trouby potfeme rozehfatym maslem

a dobfe posypeme mouckovym cukrem. Nejlépe chutnaji jesté Cerstvé, s bilou kavou.
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