COOP Club.c: 18 prosince., 2023
Skoricové tycinky

Casovéa naroc¢nost: minut

Tésto:
3al/2 polohruba mouka »
hrnku
lal/2 tepla voda
hrnku
2 1zice cukr \
1 1zice suSené drozdi F
Spetka sul
vejce na potreni
Napln: " Y '
5 lZic rozpu$téné maéslo ;‘ - f.‘ ‘
1/3 hrnku krystalovy cukr
2 1zice mletd skorice ——
Poleva:

120 g krémovy syr (napr.
nas syr Duko)

3 1zice zméklé maslo
1 hrnek  mouckovy cukr

1/4 smetana ke Slehani
hrnku

1/2 sacku vanilkovy cukr

Postup pripravy
14 vanilkového cukru

Vodu, cukr a drozdi smichdme dohromady a nechdme 5 minut vzejit na teplém misté. Priddme mouku
smichanou se soli a vypracujeme pevné nelepivé tésto. Nechame 15 minut odpocinout. Tésto rozvalime na
pomouceném vale na velky ¢tverec. Potrfeme rozpusténym maslem a rovnomérné posypeme smési



krystalového cukru a mleté skorice. Posypané tésto prelozime napul a nakrajime na platky Siroké jako palec.
Vysledné platky lehce stoCime a poklademe na plech vyloZeny pecicim papirem. Nechdme odpocinout 15
minut. Potrfeme rozslehanym vejcem a pec¢eme v troubé vyhraté na 180 °C asi 15 minut dozlatova. Na polevu
smichame vSechny ingredience a $lehame, dokud se nespoji. Mizeme jimi ozdobit upecené tyc¢inky, nebo
pouzivat jako dip k namaceni.



