Mandlové kolacky

https://www.varimesmarcelou.cz/mandlove-kolacky

Mandlové kolacky jsou sladké a vonavé potésSeni ke kavé nebo ¢aji. Voni po mandlich a pomerancich
a také tak i chutnaji. Kdyz si je upecete, bude to ve vaSem domé vonét jako v italské cukrarné.

Na pripravu 18-20 kusu mandlovych kolacku si pripravime

¢ 150 g mandlové mouky

« 2 celd syrova vejce stredni velikosti

150 g krupicového cukru

200 g hladké mouky

6 g prasku do peciva

40 ml Cerstvé stavy z pomerance

Kuru z 1 pomerance - nastrouhanou najemno

100 g mouckového cukru na obaleni jednotlivych kust pred peCenim
e 18-20 kust mandli (bez hnédé slupky) na ozdobu kazdého kusu

Zpusob pripravy
1 hodinu osychani tvart na plechu

peceni v troubé na 200°C 16 minut

Postup pripravy mandlovych kolacku

Kdo nemé moznost koupit mandlovou mouku, 1ze si snadno pomoci. Oloupané mandle lze rozsekat
v kuchynském sekacku nebo namlit v mlynku s jemnym struhadlem.

Do misky na zadélavani tésta rozklepneme obé vejce, prisypeme 150 g krupicového cukru a metlou
obé suroviny proslehdme. Do proslehané smési prilijeme 40 ml Cerstvé Stavy z pomerance a jemné
nastrouhanou kiiru z 1 pomerance. Metlou vSe opét proslehame.
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Hladkou mouku prosejeme dohromady s praskem do peciva pres jemné sitko do samostatné misky.
Budeme ji pozdéji do tésta pridavat postupné.

Metlu na Slehéni vyménime za vidlicku s delSimi hroty. Do misky se vznikajicim téstem nasypeme
celych 150 g mandlové mouky. Vidlickou mandlovou mouku zapracujeme.



Nyni postupné, po lzicich, do tésta zapracujeme pripravenou hladkou mouku s praskem do peciva.

Vznikne nam pomérné lepivé tésto, ale tak to ma byt.




Pripravime si plech, ktery pokryjeme papirem na peceni. Pripravime si i misku s mouckovym cukrem,
ve kterém budeme kulicky obalovat a vétsi misku s vodou, ve které si budeme navlhcovat dlané i
prsty.

Cajovou 1Zi¢kou z koule tésta odebirdme takové mnoZstvi, abychom v dlanich vytvoriili kulicku o
velikosti 2 - 2,5 cm. Plati: ¢im vétsi kuliCka, tim vétsi kolacek a naopak. Budeme se snazit, aby
kulicky byly primérené stejné velké, aby se stejné propekly. Priblizné o hmotnosti 20 g. Pri tvoreni
kulicek nespéchame, mame ¢asu dost.

Jednotlivé kulicky hojné obalime v mouckovém cukru tak, aby byly celé obalené cukrem. Kulicky
poklddéme na plech s papirem na peceni s vétSimi rozestupy. Kolacky nakynou. Jako posledni na
vrchol kazdé kulicky polozime mandli a lehce ji zatla¢ime a kulicky mirné zplostime-vytvorime
kolacek.

Pripravené kulicky nechame na plechu asi hodinu osychat, aby se na povrchu vytvorila mirnda krusta.
Za tuto dobu mandlové kolacky nakynou a cukrové obaleni se mirné potrha a vytvori zadouci
prasklinky - bilo zlaty kontrast.



Troubu zapneme na 200 °C. Do vyhraté trouby, vlozime plech s mandlovymi kolacky a peceme je 16
minut.

Kolacky uzasné voni mandlemi i pomerancem a ta viiné se nese celym domem. Maji tu
vyhodu, Ze druhy den jsou jesteé lepsi. I treti den jsou mékké a chutné, ale kdo by tri dny
chodil okolo misky s takovou dobrotou.



