Cukrovi od berusek

Priprava

Na val prosijeme hladkou mouku, pfidame
150 g zméklého masla, mleté mandle, 60 g
cukru, Zloutek a vypracujeme hladké tésto,
které nechame chvili odlezet v chladu. Pak
tésto vyvalime a vykrajujeme listky, které
naskladané na plech s pecicim papirem a
upeCeme do sveétle rizova. Nechame
vychladnout na rovné ploSe. Zatim si
pripravime krém: z mléka a 1 IZice polohrubé
mouky uvarime kasi, nechame ji vychladnout,
obCas zamichame, aby se neutvofil Skraloup.
100 g masla utfeme s 100 g cukru, postupné
pridavame vychladlou kasi, rum a nakonec
vmichame 40 g marcipanu, nastrouhaného
najemno. Hotovym krémem slepujeme po
dvou vychladlé listky. Bilou Cokoladovou
polevu si rozehfejeme a obarvime nékolika
kapkami zelené barvy. Zbyly marcipan
obarvime ¢ervenym barvivem a vytvarujeme
podlouhla télicka berusek. Naplnéné cukrovi
polijeme obarvenou polevou a doprostfed
posadime marcipadnovou berusku. Nakonec si
rozehfejeme Cokoladu a paratkem
domalujeme beruskam hlavi¢ku, krovky a
teCky. Nechame dobre zaschnout.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 45min , Cas vareni: 10min
Celkovy €as: 55min , Porce: 2

162 kalorii ,5 g cukri ,1 g tukl , 1 g bilkovin
Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/cukrovi-od-
berusek

Ingredience

e 180 g hladké mouky

e 250 g masla

e 50 g mletych mandli

e 160 g cukru moucky

e 1 Zloutek

e 150 ml mléka

e 1 Izice polohrubé mouky

e 60 g marcipanu

e 1 baleni bilé ¢okoladové polevy
e 2 IZiCky Cokoladové polevy

e 2lzice rumu

o Cervené a zelené potravinarskeé barvivo

Kategorie

Vv,

Vanoce, Ceska, Zima, Finanéné naroénéjsi,
Cukrovi
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