Ve kono né suyienky (malina, yuzu)

Ingrédients

* 90g préykového cukru

* 30g préyku z lieskovzch orechov alebo mandli
* 1 vajce

* 150g muoky T55

* 50g kukuri ného ykrobu

* 110g smotany na y ahanie

* 50g mlieka

* 30g akéciového medu

* 60g zmédknutého masla

* 90g préykového cukru

* 30g préyku z lieskovzch orechov alebo mandli
* 1 vajce

* 150g moky T55

* 509 kukuri ného ykrobu

R

* 40g smotany na y ahanie
e 30g mlieka
* 15g akéciového medu

e e

* 50g smotany na y ahanie
* 20g mlieka

* 15g akéciového medu

Préparation

1. Ve k& noc sa bli i, tak e tu je prvzirecept idedlny na desiatu alebo dezert s dobrou jahodovou yalétou:
suyienky v tvare ve kono nzch vaiji ok Samozrejme, mé ete pou i aj inypirdcie (marakuja a jahoda) alebo

,,,,,,

dulcey ma ¥vzh ad, ktorzisa najviac pribli uje vaji ku.

2. Materidl:Pou il som val ek na cesto, perforovani plech, pe iacu plachtu &amp; cukrérske vrecka Guy
Demarle: kéd odport ania FLAVIE10 zadaijte pri registrécii pre 10 & avu pri prvej objedndvke / obchodnej
spoluprdci.

3. Ingrediencie:Pou il som inypiracie malina &amp; yuzu od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU na 20% z avu
na celzsweb (partnerskz).

4. Pou il som préyok z lieskovzch orechov Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na celZziweb
(nepartnerskz).

5. Nékupnzizoznam: zméknutého masla praykového cukru préyku z lieskovzch orechov alebo mandli1 vaijce
miky T kukuri ného ykrobu inypirdcie maliny inypirdcie yuzu smotany na y ahanie mlieka akdciového meduQS
préykového cukru  as pripravy: 45 minGt + 15 min0t pe enia + minimdlne 2 hodiny odpo inkuNa tridsa
suyienok: Sladké cesto: zméknutého masla praykového cukru prayku z lieskovzch orechov alebo mandli 1

vajce muky T55 kukuri ného ykrobu Vymieyaijte zmdknuté maslo s praykovzm cukrom.
6.  Potom pridajte préayok z lieskovzch orechov a emulguite s vajcom.

7. Nakoniec pridajte miku a kukuri nz$krob, vytvorte gu u, sployte ju a nechajte odpo iva $v chladni ke
minimdlne 1h30.

8.  Nakoniec ju rozva kajte na hrobku 2 mm pomocou val eka a vykrojte suyienky pomocou formi ky.



9. Na polovici z nich odstrd te kruh uprostred, aby ste predstavovali  tok.
10. Umiestnite suyienky na pe iacu plachtu a nechaite ich v chladni ke minimélne 2 hodiny.
11.  Potom ich pe te 15 mindt pri 170°C, mali by by 3pekne zlaté.
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12.  Gané Sinypirécia malina: inypirdcie maliny smotany na y ahanie mlieka akdaciového medu QS
préykového cukru Zohreijte mlieko, smotanu a med.

13. Pomaly rozpustite inypirdciu a nalejte na u horicu tekutinu.

14. Mixujte ponornzm mixérom, aby ste ziskali hladkd a leskld gand .

15.  Nechaijte skryytalizova %a potom preneste do cukrérskeho vrecka.

16. Napl te ,plné” suyienky a uzavrite ich s dierkovanzmi, ktoré ste predtzm posypali préykovzm cukrom.
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19. Mixujte ponornzm mixérom, aby ste ziskali hladki a lesklo gand .
20.  Nechaijte skryytalizova % potom preneste do cukrérskeho vrecka.
21. Napl te ,plné” suyienky a uzavrite ich s dierkovanzmi, ktoré ste predtzm posypali préykovzm cukrom.

22. Nechaijte gand ¥dokon i skryytalizaciu a vychutnaite si to!
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