Margaretky II.

Pocet porci: 25
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Linecka kolecka: 110 g mouckového cukru, 220 g tuku, 180 g bilé chlebové mouky Doves Farm, 180 g
bilé smési Doves Farm, 1 vejce (42 g), citronova klira (mozno i trosku citronové $tavy), 5 g vanilkového
cukru. Zmékly nakrajeny tuk na kousky promichame s cukrem v robotu s hakem. Zapracujeme postupné
vejce a citronovou kiru s vanilkovym cukrem. Vypracované tésto zabalime do folie a dame do chladna
odpocinout. Z tésta vykrajime kolecka o priméru 70 mm, sila asi 3 mm. Kolecka klademe na plech
vylozeny papirem. Zapeceme 5 minut v rozehiaté troubé na 180°C. Nechame vychladnout. Na pripravena
koleCka strikdme po obvodu trené tésto. Peceme pri 180°C cca 10 - 15 min do zlatova. Po vystydnuti
margaretky pocukrujeme stred nasledné plnime rozehratou marmeladou a sypeme sekanymi arasidy.

Trené tésto: 250 g mékkého tuku, 100 g mouckového cukru, 1 vejce, 5 g vanilkového cukru, citronova
ktira (mozno i s troskou citronové $téavy), 300 g mouky (pul bild smés Doves Farm a pul bila chlebova
mouka Doves Farm). Lehce nahraty tuk tfeme s cukrem do bilé pény. Pridame vejce a dobre proslehame.
déle primichame vanilkovy cukr a citronovou kiru. Nakonec uz jen zlehka vmichame (nejlépe primo
rukou) mouku, nahratou chvilku v troubé na teplotu téla.

Ingredience

- Vejce - 100 g

. Citrony - 5 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-10g

- Cukr moucka-210 g

. Citronova kuira strouhana 25 g-2g

- Smés bila chlebova bez lepku 1000 g - 330 g

- Smés bila bez lepku 1000 g - 330 g

- Arasidy nesolené 100g - 50 g

- Krajanka maslo 250 g-470 g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 60 g
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