PARIZSKE ROZKY

R 48 ks D 2h 30min.

Parizske rozky sii nasim tradicnym vianocnym pecivom. Ide o maly, ale o velmi luxusny zdkusok, ktory na prvy pohlad
vyzerd parddne a chuti este lepsSie. Orechové cesto je pokryté maslovym kakaovym krémom, ktory zakryva cokoldda.
V mnohych rodindch sti neodmyslitelnou sticastou vianocného stola a tak sme sa tento rok rozhodli, Ze vds potesime

BUDETE POTREBOVAT:

150 g praskového cukru
2 bielka

75 g mletych vlasskych
orechov

50 g hrubej muky

125 g masla izbovej tep-
loty

100 g praskového cukru
1 vajce

1 Zitok

1/2 cajovej lyzicky vanil-
kového extraktu

10 g kakaa

75 g cokolady

30 g kokosového oleja

nasim starym rodinnym receptom.

A TAKTO NA TO:

Bielka s praskovym cukrom $lahajte nad parou 8 az 10 mint. Stiahnite ich

z pary, pridajte orechy, mdku a premiesajte. Prelozte cesto do cukrarskeho
vrecka s hladkou zdobiacou $pickou a nastriekajte rozteky na plech vystlany
papierom na pecenie. Kazdy roztek by mal mat 5 - 6 cm. Pecte pri teplote 120
stupnov 20 mint. Po upeceni nechajte rozteky vychladnit na plechu.

Medzi tym pripravte krém. Vajce a Zltok s praSkovym cukrom $lahajte nad
parou, pridajte kakao a Slahajte 10 mintt. Stiahnite z pary a nechajte vychlad-
nat.

Vyslahajte maslo a po castiach do neho pridavajte vychladeny krém. Na zaver
pridajte vanilkovy extrakt. Krém nechajte chvilu zachladit.

Na orechové rozteky pomocou zdobiacej $picky krizivym pohybom nastrie-
kajte krém. Rozky dajte na 1 hodinu do chladnicky. Vo vodnom kupeli roz-
pustite cokoladu s kokosovym olejom a chvilu ju nechajte pri izbovej teplote
vychladnut. Nasledne v nej namacajte rozteky.

Parizske rozky skladujte vo vzduchotesnej nadobe dva tyzdne.
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