Recept na nepecené orechove ctverecky s
rumovou polevou
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Nepecené orechové Ctverecky patri k mému oblibenému vanocnimu cukrovi. Kdyz ochutnate jeden
kousek, okamzité natahujete ruku pro dalsi. Jsou mimoradné jedlé.

Kdyz jsem plnou krabiCku ¢tverecku prinesla na sraz ze $koly a nechala kolovat, krabicka se mi
vratila prazdna pomérné brzo.

Na pripravu 50 kusu orechovych ctverecku budeme
potrebovat

Na testo

200 g jemné mletych vlasskych orechu

150 g mouckového cukru + néco navic na podsypani tésta
1 bilek

1 - 2 polévkové 1zice rumu

e 2 archy papiru na peceni

Na rumovou polevu

¢ 200 g mouckového cukru
e 2 polévkové 1Zice horké vody
* 3 polévkové 1zice rumu (Tuzemak-Bozkov)

Na dozdobeni
* 50 ¢tvrtek vlasskych orechu
Postup pripravy nepecenych orechovych ctverecku

Do misy nasypeme jemné namleté vlasské orechy, priddme navazeny mouckovy cukr prosévany pres
sito, aby v ném nebyly hrudky a jeden syrovy bilek. VSe pokropime rumem.

Rukou vypracujeme kompaktni tésto, z kterého udélame kouli. Tésto nechame cca hodinu odpocivat
pri pokojové teploté.
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Na val rozprostreme pecici papir. Aby po plose valu papir neklouzal, prilepila jsem vSechny rohy
prusvitnou lepenkou (izolepou). Papir posypeme mouckovym cukrem.

Pecici papir si k valu pripevnéte izolepou. Nebude klouzat po valu.
Dlani ruky kouli tésta zmackneme, tésto poprasime mouckovym cukrem a pokryjeme druhym archem

peciciho papiru. Valeckem rozvalime plat cca 4 mm silny. Nozem plat tésta orizneme na Ctverec, z
kterého budeme nasledné krajet ctverecky o hrané 3 cm.



Zbytky oriznutého tésta stlacime do koule a vyvalime z ného stejnym zptisobem priblizny mensi
Ctverec.

Na pripravu polevy prosejeme pres sitko mouckovy cukr do misky, pridame 2 polévkové 1zice horké
vody, 3 polévkové 1zice rumu. Z uvedenych surovin umichame rumovou polevu. Nejlépe to jde
elektrickym ru¢nim Slehacem, ale miizeme si polevu uslehat i ru¢né metlou. Kdyz poleva lehce
zhoustne, je hotova.

Poleva jde dobre roztirat a tuhne pomalu.

Polevu naneseme na plat rozvaleného tésta. Dobre jde roztirat cukrarskou kartou nebo nozem s delsi
Cepeli. Pri praci nespéchame, protoze poleva bleskové netuhne.

Nyni si nakrajime tricentimetrovy rastr nozem s delsi Cepeli nebo krajeCem na pizzu. Na kazdy
étverecek polozime ¢tvrtku vladského ofechu a skuteéné jenom lehce pritla¢ime. Ctverecky od sebe
neoddélujeme. Nechéame je priblizné hodinu schnout.
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Pak Ctverecky od sebe oddélime a rozmistime je po celé ploSe peciciho papiru.

Poma4hala jsem si noZem s kulatou $pic¢kou. Ctverecky jsem nechala na valu do druhého dne
zaschnout. Pak jsem je prendala do krabicky a uzavrela vickem.

Az orechové Ctverecky pripravite, napiste mi, jak vam chutnaly.



