Mékoucké cokoladové pracny upeceneé na
posledni chvili
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Kdyz budete chtit na posledni chvili, nejen pred vanocemi, upéct néco, o cem si bude vase navstéva
povidat jesté za rok, upecte cokolddové pracny. Jsou hned mékké, voni korenim, cokolddou a na
jazyku se primo rozplyvaji.

Suroviny

200 g hladké mouky

167 g masla (zméklé)

167 g mouckového cukru

80 g liskovych oriski (namletych)

1,5 1zice kakaa

1 celé vejce

100 g cokolady (¢im kvalitnéjsi, tim budou pracny lépe chutnat)
Y kdvoveé 1zicky mleté skorice

4 kulicky nového koreni (namlit)

e 3 ks hrebicku (namlit)

* 3 polévkové 1zice smetany na rozpusténi cokolady ve vodni lazni

Postup

Do misky dame vSechny sypké suroviny (mouku, cukr, orisky, koreni, kakao) a promichame. Pridame
na kostky nakrdjené zméklé maslo, a vajicko. Mezitim si pripravime vodni lazen.

Sklenénou misku vlozte do kastrilku s horkou vodou tak, aby dno misky bylo lehce nad hladinou.
Voda by neméla nikdy varit.

Do misky dame 3 1zice smetany a naldmeme ¢okoladu. MetliCkou michdme, az se Cokolada rozpusti.
Netrva to dlouho. Rozpusténou cokolddu vlijeme do misky se surovinami a vymichdme kompaktni
tésto. Nejlépe to jde rukama.

UPOZORNENI: Oproti jinym téstiim, napiiklad na linecké kolacky nebo vanilkové rohlicky, je toto

Vv

Tésto zabalime do potravinarské folie a nechame vychladit. Nejlépe do druhého dne. Vychlazené je
naopak toto tésto mnohem tuzsi, nez na linecké nebo rohlicky.

Kousky tésta lehce obalujeme hladkou moukou a vtlacujeme do formic¢ek. Formicky nevymazavame.
Prostredek promackneme palcem.

RADA: Nikdy neplite formic¢ky az po okraj, spiSe do poloviny a palcem tésto pritisknéte k okrajtim,
aby zustal uprostred dulek. Preplnéné formicky jdou hure vyklopit.

Peceme v troubé predehraté na 165 °C. Mensi tvary 10-11 minut a vétsi 12-13 minut. Z uvedeného
mnozstvi jsou 2 velké plechy.
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A jak pozname u hnédého tésta, kdy je upeceno? Lehce. Staci pozorovat priubéh peceni. Povrch
tésta ve fomicce se nejprve leskne a pak postupné od okraju zacCind matnét. Kdyz zmatni celd plocha
formicky, je upecené.

Plech s upecenym cokolddovymi pracnami premistéte na chladné misto. Kdybyste chtéli horké
kousky z formicek vyklapét, polamaly by se. Vyklopené tvary obalujeme v mouckovém cukru
promichaném s vanilkou.

Upecené nadherné voni. Muzete je ihned podavat, protoze jsou sametové mékké, voni jako horké
cokoldda a chutnaji jako osmy div svéta.



