VYKRAJOVANE HNETYNKY

POTREBNE SUROVINY:
1lkg polohruba mouka
50 dkg maslo (moZno % mékkého tuku)
30 dkg mouckového cukru
2ks  Zloutky
1ks  vanilkovy cukr
Sleha¢ka, Rum

POSTUP:
Ze vsech ptisad uhnéteme vlacné tésto. Dobfe propracované po ¢astech rozvalime a vykrajujeme hnétynky,
které peceme ve formickach.

Upecené nechame vychladnout, zdobime cokolddovou polevou, citronovou nebo rumovou polevou.
Dozdobime cukrafskymi ozdobami na hnétynky.

TRENE HNETYNKY

POTREBNE SUROVINY:

375g masla

375g cukr (% krystal, % moucka)
6 ks  vajec—snih

450 g polohruba mouka

2 ks  vanilkové cukry

4 |zice Rum (i vice)

1ks  citron—kara

2 |Zicky prasek do peciva

e

POSTUP:

Maslo, cukr a Zloutky utfeme do pény, pfiddme mouku smichanou s praskem do peciva, zlehka vmichame
snih z bilkd, citronovou klru a dle chuti Rum.

Formicky vymaZzeme a vysypeme, plnime do vysky 1cm. Peceme v predehraté troubé na 180°C dozlatova.

Upecené nechame vychladnout, zdobime cokolddovou polevou, citronovou nebo rumovou polevou.
Dozdobime cukrarskymi ozdobami na hnétynky.



VYKRAJOVANE HNETYNKY - zdobeni

POTREBNE SUROVINY:
Poleva:

50 ml horké mléko

500g cukr moucka

2 lzice rumu

Srehové ozdoby na hitynky

POSTUP:
Mléko, cukr a Rum smichame v hustsi polevu.

Polevu naneseme na upecené hnétynky a zdobime
cukrarskymi ozdobami na hnétynky.

Nakonec mizZeme dozdobit barevnou polevou, jako se pouZiva na zdobeni pernickd.




