Brabanstke dorticky

Moje nejmilovanéjsi cukrovi — brabantéky. Pro mé absolutni symbol Vanoc.

Neékteré roky to bylo jediné cukrovi, které jsem pekla (moznd spolu s vosimi hnizdy (2).
V kazdém kousku je vS§echno, co déla Vanoce Vanocemi — maslo, cukr, ofechy a laska.
A prave proto jsou tak dokonalé.

Doba pripravy | 40 minut + chlazeni a peceni
Mnozstvi | 2 velké plechy
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

Tésto

* 120 g masla

* 60 g liskovych ofechl @mixit

* 60 g mouckového cukru

* 120 g hladké (Spaldové) mouky + navic na vyvalovani
* pecici papir

Orechovo-maslova napln

* 50 g masla

* 70 g mouckového cukru

» 25 g liskoofechové Mixitelly @mixit

Na dokoncéeni
» 70 g vysokoprocentni cokolady
» piemontskeé liskové ofechy @mixit

POSTUP

1. Hodinu pfedem vyndam z lednice maslo, aby povolilo. Ofechy nasekam nebo umelu najemno -
nejlépe v nozovém mixéru nebo mlynku na ofechy.

2. Zadélam tésto. Do misy dam maslo, mouckovy cukr, ofechy a mouku. Pomoci kuchynského
robota (ndstavec typu K) nebo ruéné vypracuju hladké tésto. Zabalim ho do potravinarské félie a
dam alespon na 2 hodiny do lednice. M(ze tam z(stat i pfes noc.

3. Pripravim napln. Zméklé maslo, cukr a Mixitellu utfu do hladkého krému. Jde i jen Izici. Krém
necham vychladit v lednici, aby se s nim pozdéji Iépe pracovalo.

4. Vychlazené tésto necham asi 30 minut povolit pfi pokojové teploté. Rovnou zacnu predehfivat
troubu na 170 °C (horni a spodni ohfev).

5. Pracovni plochu podsypu moukou. Tésto opatrné rozvalim na tenky plat. Vykrajuju tvary — ja

udélala hvézdicky, ale mliZete zvolit i kole¢ka nebo srdicka. Tvary pokladam na plech vylozeny

pecicim papirem. A pecu asi 10 minut, dokud nejsou lehce zlatavé. Necham vychladnout. Tésto
vychazi na 2 velké plechy.

Vychladlé kousky slepuju ofechovo-maslovym krémem.

Nakonec rozpustim ¢okoladu a dorticky bud’ celé potfu, nebo na kazdy kousek dam jen kapku

cokolady. Ozdobim liskovym ofechem — idealné piemontskym od @mixit.

8. Hotové dorticky necham alespon den rozlezet v chladu. S kazdym dnem jsou lepsi.
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