Pistaciové orechy s krémem
z vaje€ného likéru
@ 1 hodina narotnost @@ @O

Josef Marsalek by sedal oznaCit za kouzelnika
v cukrafiné. Je to mistr ve svém oboru, ktery vam

pfinasi tento bajecny recept na neobycejné cukrovi.

Ingredience

Tésto:

105 g JihoCeského masla

70 g cukru moucka

160 g hladké mouky

* 90 g jemné mletych pistacii

2 g soli

¢ Kdra z jednoho citronu

Krém:

¢ 150 g mouckového cukru

¢ 130 g mékkého JihoCeského masla
¢ 35 g vaje¢ného likéru

e Zrni¢ka z jedné poloviny vyskrabaného vanilkového lusku

Navod na pripravu:

Na tésto smichame v3echny ingredience v mise a vypracujeme do hladkého a pevného tésta. Pracujeme co
nejrychleji, aby maslo pfilis nezméklo. Hotové tésto vtlaCuje do tvofitek na ofechy, skvéle poslouZi silikonové
formy. PeCeme ve vyhraté troubé pfi 160°C asi 20 min., nebo dokud okraje nezriizovi. Vytahneme z trouby

a nechame na mfiZce vychladnout.

Na krém smichame v mise cukr a likér, poté pfidame maslo a vyskrabala zrni¢ka z vanilky. Metlou vySlehame
do hladkého a pevného krému. Vychladlé poloviny ofech( k sobé slepujeme krémem pomoci cukrarského sacku
s hladkou zdobi¢kou. Nechame v chladu nejméné jeden den rozlezet. Skladujeme na suchém a chladném misté

v dobfe uzaviratelné doze.




