MELI BYCHOM VEDET

na pripravu sladkych pokrmi,

kde je vyuzito sladidlo obsahujici sukralozu

Kynuty cop

SUROVINY(15 - 20 porci): 500 g polohrubé mouky,250 ml mlé-
ka,16 kapek sladidla CandyS, 1 kostka ¢erstvého drozdi (42 g),
80 g masla, pul 1Zi¢ky soli, 1 vejce, 1 chemicky neoSetfeny citron,
50 g nasekanych mandli, maslo

a 1 Zloutek na potreni, tuk na plech

1. Do misky navr§ime mouku a udélame dulek. Smichame 2 1zice
mléka s 16 kapkami sladidla a drozdim, ddme do dtilku a posypeme
trochou mouky. Kdyz kvasek nabude, pfidame zbylé mléko, maslo,
sul a vejce a vSechno zpracujeme na hladkeé tésto, které vydatné hné-
teme. Nechdme 30 minut kynout.

2. Ostrouhame kuru z omytého citronu a mandle zapracujeme do
tésta. Z tésta utvorime tii stejné dlouhé valecky a upleteme je do
copu. Cop pfeneseme na vymazany plech. Konce stla¢ime, potfeme
rozpu$ténym maslem. Konce copu zahneme dolt.

3. Cop nechame asi 20 minut kynout. Potieme Zloutkem a posype-
me nasekanymi mandlemi a pe¢eme asi 1 hodinu (el. trouba: 200 °C).
Jestlize ptilis rychle tmavne, pfikryjeme ho alobalem.

Linecké tésto

SUROVINY: 500 g hladké mouky, 13 kapek sladidla CandyS,
250 g masla,1 ks vejce, $t’ava z citronu na ochuceni, hladka mou-
ka na vyvalovani

1. Maslo vymichame. Pfidame ostatni suroviny. Tyto suroviny pro-
pracujeme a potom kratce zapracujeme mouku, az vznikne hladké

kiehké stejnorodé tésto. Testo rozd€lime na mensi valecky, zabalime
do potravinové folie a dame na 30 minut — 1 hodinu do chladnicky.
Zpracovavame postupné jeden valecek po druhém, protoze tésto po-
mérné rychle mekne.

2. Val pomoucime nebo pouzijeme plastovou folii a tésto valec-
kem tence vyvalime. Potom z placky vykrajujeme riizné tvary. Mi-
zeme také plnit do formicek nebo rucné tvarovat. Cukrovi opatr-

n¢ pokladdme na vymazany plech. Peceme 10 — 15 minut pfi teplo-
t& 200 C. Po upeceni a vychladnuti na plechu mazeme DIA marme-
ladou a slepujeme. Kosic¢ky z formicek plnime maslovym krémem a
zdobime DIA ovocem. Dame do lednicky. Po ztuhnuti krému maci-
me v zelating, kterou pfipravime dle navodu.

Maslovy krém
SUROVINY: 1 pudink, 250 g mléka, 30 kapek sladidla CandyS,
200 g masla, rum na ochuceni

1. Pudink rozmichame v mléce a uvafime Po uvateni pfidame 30 ka-
pek sladidla. Slehame do vychladnuti a potom zalehame postupng
maslo. Nakonec pfiddme rum.

2. Do zakladniho lineckého tésta mizete ptidat mleté ofechy, mand-
le, kokos, kakao. O tuto hmotnost snizime hmotnost mouky. Pokud
jej zabalite do alobalu, vydrzi az 2 mésice v chladnicce.

Recepty laskavé poskytl p. Zdenék Krcek, cukrar z Brna.
Dalsi informace na www.minizakusky.cz

INZERCE W

Nové nekalorické sladidlo vyrobené z pfirodniho cukru.
Sterilni roztok zcela bez konzervantt a pfisad.
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SUKRALOZA '

Osladte si Zivot bez kalorii...

. bez dalSich pfichuti a pachuti,
_ bez konzervantl a navic —

www.candys.cz

. pohodIné a bezpecné!





