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Vanocni pernikové kosicky provoni kuchyni

a ozdobi vas stul

Cupcakes jsou oblibenym zakuskem v zahranici a ¢im dal Castéji se objevuiji i u nas. Poridte si
praktické silikonoveé formicky, se kterymi bude jejich vyroba hratkou. My jsme pro vas pfipravili
jejich variantu s pernikovym téstem a decentnim krémem.

Suroviny

Na tésto Na krém

90 g masla v pokojové teploté
80 g krupicového cukru

1 vejce

120 g polohrubé mouky

1 1ZziCka prasku do peciva
Spetka soli

Izicka pernikového koreni

100 ml jogurtu

200 g krémového syra
70 g masla v pokojoveé teploté
30 g mouckového cukru

Maslo s cukrem Slehejte do svétlé pény. V druhé mise smichejte sypké suroviny:
Po 4-5 minutach Slehani pridejte do maslové mouku, prasek do peciva, Spetku soli
smesi vejce a opét Slehejte do té doby, dokud a pernikové koreni.

nedocilite lehké a nadychané pény.



Sypkou smes pomalu pridavejte Nakonec pfimichejte i jogurt. Diky nému

k naslehanému maslu a lehce zamichejte. bude tésto vlacné. Mizete pouzit i zakysanou
Cim opatrnéji budete michat, tim nadychané;si smetanu, pokud mate radi hutngjsi tésta
budou cupcakes. a nedrzite dietu.

Pripravenym téstem plinte  formicky Formu s koSicky vlozte do rozehraté trouby
na cupcakes. K dostani jsou bud jednorazové na 160 °C a pecte 15- 20 minut. Upecené
papirové, nebo silikonové na vice pouZiti. koSiCky nechte zcela vychladnout.

Zatimco jsou cupcakes v troubé, pripravte si Krémem naplite cukrarsky sacek s ozdobnou
krém: vySlehejte krémovy syr, maslo a cukr Spickou. V pfipadé nouze mizete naplnit
na leskly krém. mikrotenovy sacek a ustfihnout roh.



Na kazdy kosicek naneste vrstvu krému. Diky Zdobeni kosickl uz je jen na vas. Popustte uzdu
ozdobnému zakonceni nastavce si mlzete sveé fantazii a zdobte kosicky skofici, ofisSky nebo
pohrat s rlznymi tvary krémové ¢epicky. cukrovymi perliCkami.



