Kokosova srdicka

https://www.varimesmarcelou.cz/kokosova-srdicka

Kokosova srdicka lakavé vypadaji a neskutecné voni kokosem. Zkuste si je upéct, a nejen o Vanocich.
Srdicka neudélaji ostudu ani na zadné oslavé. Maminka je pekla Casto, pry je mél rad tatinek. Na to
si uz dnes nepamatuji, ale radost délaji i mému manzelovi.

Na 24 malych a 22 velkych kusu srdicek si pripravime

Na tésto

¢ 200 g strouhaného kokosu

200 g hladké mouky

130 g mouckového cukru

1 sacek vanilkového cukru

200 g masla nebo Hery pokojové teploty, nakrajené na mensi kousky
1 celé vejce rozslehané

Spetku soli

Dale si pripravime

» Kovové formicky ve tvaru srdce vymazeme lehce sadlem
« Silikonovou formu nevymazavame

Pred podavanim srdicka posypeme mouckovym cukrem smichanym s vanilkovym.
Doba peceni: 20 minut na 170 °C malych tvaru v silikonové formé

15 minut na 170 °C velkych tvaru v kovovych formickach

Postup pripravy kokosovych srdicek

Do misy na zadélavani nasypeme odvazeny strouhany kokos, hladkou mouku, mouckovy i vanilkovy
cukr. Priddme i Spetku soli.
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VSechny suroviny metlou dokonale promichame. Nyni pridame kostky rozvolnéného masla a
rozslehané vajicko. Ru¢né vypracujeme tésto.

S téstem na srdiCka je to stejné asi jako s téstem na pracny. V této fazi je lepsi tésto zabalit do
potravinarské folie a nechat ho v chladu, aby se zpevnilo a nelepilo se. Klidné do druhého dne. Pak
se s nim bude dobre pracovat.
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Z tésta uzdibujeme kousky a vtlacujeme je do formic¢ek. U malych tvaru jsem délala z tésta v dlanich
kuliCky asi o pruméru 1,5 cm. U vétSich srdic¢ek jsem vytvorila v dlanich valecek dlouhy asi 2,5 cm. A
v obou pripadech jsem tésto natlacila a rozprostrela do otvort formicek. Kazdy si najde tu svoji
cestu.



Troubu nastavime na 170 °C, horni i dolni ohrev. A kdy jsou srdicka upecenda? Je to stejné jako u
pracen, povrch jednotlivych tvart se za¢ne nejprve lesknout a az ke konci peceni zmatni. Tvary by
nemély ,zruzovét”, jak se nékde piSe, protoze pak bude pecivo tvrdé.

Po vyjmuti z trouby nechdme nejprve tvary tak z poloviny (formicky se daji udrzet v prstech)
vychladnout a zpevnit, pak je teprve vyklopime.



Peceni v silikonové formé je delsi, protoze silikon nevede tak dobre teplo jako plechovy material,
z kterého jsou vyrobeny kovové formicky.

Cukrujeme pred podavanim smeési mouckového a vanilkového cukru.






