mCIchz 30 fijna., 2025
Marcipanoveé prsty carodéjnice

Casovéa naro¢nost: 60 minut

FaleSny marcipan

1/4 kg susené polotucné
mléko

1/2 kg mouckovy cukr

3 med

vrchovata

1zice

2 lzice voda

1 1zice mandlové aroma

trochu solamyl

1az?2 cukrarenské

balicek zelené zelé (popr.
trochu
potravinarské

zelené barvy)

Dale

trochu rozehrata cokolada

celé neloupané
mandle

Postup pripravy

Nejprve zacneme pripravou faleSného marcipanu: Susené mléko a mouckovy cukr prosejeme do misky.
Pridame med s vodou a mandlovym aroma a hmotu zpracujeme mokryma rukama. AZ se hmota spoji,
prendame ji na val posypany solamylem a dopracujeme dohladka. Poté si marcipan obarvime nazeleno:
Sypké cukrarenské zelé nasypeme na val a marcipan v ném vyvalime. Porddné prohnéteme, aby se barva
dobre rozpustila. (Pokud mame sypkou potravinarskou barvu, rozredime si ji nejprve v trosce neutralniho
alkoholu - napr. vodce - a poté ji zapracujeme do marcipanu. Alkohol vyprch4, ale voda by marcipan
rozredila.) Nyni z marcipanu vytvarujeme prsty carodéjnice. Misto nehtu pouzijeme neloupanou mandli,
kterou z jedné strany namocime do husté cokolady a vtlacime na konec zeleného prstu. Nechame zatuhnout
a muZeme zacit strasit... :0)



