Varime a peceme
s Nikalem

Ingredience

« NIKAL 100% palmovy tuk
» NIKAL Med lesni a kvétovy
+ 230 g polohrubé mouky

« 70 g skrobu

1 1zicku prasku do peciva

-+ 80 g tftinového cukru

+ 3 sacky vanilkového cukru

+ 2vejce

+ 100 g pomerancové marmelady
+ 200 g mletych mandli

+ 200 g mandlovych platka

+ 30 g praskového cukru

+ 15 g kakaa

Vsechny produkty NIKAL si objednejte v
teple Vaseho domova na internetu nebo
telefonicky.

NIKAL specialista na omacky, polévky a kofeni
Kotkova 710/3

669 02 Znojmo

Bezplatny telefon 800 16 66 16
Fax 515291 055
Online www.nikal.cz
E-Mail nikal@nikal.cz

Vsechny ostatni ingredience nakoupite
ve Vasem oblibeném obchodé.

Mandlové ruzky

&3 Recept na jeden plech (24 kusu)
Priprava trva cca 40 minut

Postup:

230 g mouky, 70 g 3krobu, 1 1zi¢cku prasku do peciva, 80 g titinového cukru,

1 bali¢ek vanilkového cukru, 2 Cerstva vejce a 100 g rostlinného tuku NIKAL
spojime v hladké tésto. Nechdme odlezet 1 az 2 hodiny v chladu.

Plech vytfeme tukem a z tésta vyvalime placku presné na velikost plechu.
VloZime na plech a potfeme pomeranc¢ovou marmelddou. V hrnci spojime
pfi nizké teploté 180 g NIKAL medu a 90 g NIKAL rostlinného tuku. Pfidame
2 bali¢ky vanilkového cukru, mleté mandle a platky mandli. vie peclivé pro-
michejte a natfete na tésto s marmeladou.

Troubu predehfejte na 200°C a na stfedni pozici pe¢eme cca 30 minut. Jesté
teplé krajime na malé trojuhelniky.

Ve vodni lazni rozehfejeme 50 g NIKAL 100% rostlinného tuku, pfidame
praskovy cukr a kakao. Namacime lehce rohy trojuhelnikd.

TIP: Toto vanoc¢ni cukrovi bude chutnat celé rodiné!

Hodnoty na 100g:
Tuk: 32,8 g » Cukry: 36,6 g - Bilkoviny: 8,2 g « Energetickd hodnota: 472 kcal



