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Vynikajuce, jednoduche vianocne pecivo bez muky, ktoré vam vydrzi aj niekolko tyzdnov.
Neuveritelna chut a naviac krasna dekoracia na vianocnom stole.

Budete potrebovat:
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Z tejto davky budete mat cca 60 hviezdiciek. Zalezi na velkosti formy. Ja som zvolil najmensiu
formu v tvare hviezdy a vyslo miich 70.

350 gramov mandli

1 polievkova lyzica kakaa

1polievkova lyzica Skorice

3 bielka

250 gramov praskoveho cukru

Stipku soli

Postup:

Vo velkej mise zmiesSajte suchée suroviny: postruhané mandle (celé aj so Supkou), kakao a skoricu.
Do bielok pridajte stipku soli a miesajte elektrickym sSlahacom. Pridajte praskovy cukor a
vyslahajte na jemnu penu. Rovnomerne pomaly by mala stekat s lyzicky.

Odlozte si do cukrarskeho vrecka alebo obycajneho mikrotenového sacka aspon 3-4 velke lyzice
bielkovej peny.

Do zvysnej peny zamiesSajte mandle, kakao a skoricu. Zabalte foliou a ulozte do chladnicky
minimalne na pol hodinu.

Vychladnuté cesto polozte na praskovym cukrom posypany papier na pecenie a vyvalkajte na
hrubku asi 4-5 mm. Aby sa vam cesto nelepilo popraste ho dobre praskovym cukrom.

Z cesta vykrajujte hviezdy a ukladajte na plech s papierom na pecenie. Aby sa vam papier
nehybal, potrite plech najskor trochou masla.

Cukrarskym vreckom naneste na hviezdy sneh a velmi jemne ho pomocou cukrarskeho Stetca
alebo pierkom roztierajte po celej ploche. Toto chce trosku trpezlivosti, ale vysledok stoji za to.
Vlozte do vyhriatej rury na 125 stupnov a pecte presne 20 minut.

HOTOVO.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




