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Jedvodhicle jakocdove tavtaletiy s wascargone

I3oﬁe\o\gewe: ( asi na 10 kogiekd)
kosicky
175 g hladké mouky
125 g masla
70 g cukru moucka
1 Zloutek
trocha nastrouhané citronové kliry
krém
e 250 g mascarpone
e 230 g Cerstvych jahod ( + dalsi jahody na
ozdobu)
e 40 g cukru moucka
e 250 ml Cerstvé smetany ke Slehani
e 1 ztuzovac Slehacky

Jak o fo

Na tésto si do misy prosejeme hladkou mouku spole¢né s cukrem, pfiddme nastrouhanou
citronovou kiru, maslo v pokojové teploté a Zloutek. Ze vSech surovin uhnéteme hladké tésto,
které dame na pll hodiny odpocinout do lednicky. KdyZ je tésto odpocaté, rozvalime ho do vysky
asi 4mm. Tésto rozkrajime na odpovidajici ¢asti a ty vtlacime do formicek. Pokud budete pouzivat
kovové formicky, je lepsi je vymazat nejdfiv maslem, aby sly kosicky hezky vyklopit, ale ty
silikonové nemusite. Do kazdého kosicku dame kousek peciciho papiru a na néj nasypeme jako
zavazi néjakou lusténinu (fazole, cizrnu, co najdete :-) ).

Poté vloZime koSi¢ky do trouby rozehraté na 180°C a pe¢eme po dobu 15 minut. KosSicky nechdme
po vyndani z trouby nejprve vychladnout a pak je opatrné vyklopime.

Krém do kosicka si pfipravime idealné az ve chvili, kdy se je chystame servirovat, ale bez problému
nam vydrzi v ledni¢ce do druhého dne. Pokud si chcete udélat krém pfedem, nechte jej zvlast,
kosicky je nejlepsi plnit, az pfed podavanim.

Na krém nejprve rozmixujeme jahody spole¢né s mascarpone. V dalsi nadobé si vySlehdme
$lehacku s cukrem a ztuZovacem, a? je $lehacka pevna. Slehacku poté opatrné pfenddme k
jahodovému mascarpone a jemné ji vmichame ( ru¢né). Krémem naplnime zdobici sacek

a mlzZeme plnit. Hotové kosicky jesté ozdobime jahodou.

Dolorou chut



