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Madlenky

NA 18 KUSU SI PRIPRAVIME
e 2 vejce
© 80g mouckového cukru
+na posypani
e 2 [zice medu
e dreri z 1 vanilkového lusku
@ Spetku soli .
e kiru z poloviny
bio pomerance
e kilru z poloviny bio citronu
® 1309 hladkeé mouky
© 50g mletych loupanych
mandli
¢ 1409 mdsla + na vymazani
formicek

1.V misevyslehdme vejce s cukrem,
medem, vanilkou, solia nastrouha-
nou kitrou z citrust. Do vytvofené
pény vmichdme prosdtou mouku,
najemno nastrouhané mandle a na-
konec zchladlé rozpusténé maslo.
Tésto nechdme odlezet asi 2 hodiny
pfi pokojové teploté.

2. Formicky vymazeme mdslem
a naplnime je téstem. Peceme cca
15 az 20 minut ve vyhidté troubé pfi

: ; i Tésto na tradicni
(FEETAT S : . francouzské madlenky
iy se lis1 od téch na pracny,
a proto se s nim zachazi
jinak. K jejich peceni se

180 °C. Hotové madlenky nechdme ale hodi stejné formicky.

krdtce zchladnout ve formickach
a vyklepneme na kovovou mfizku.  Doba pfipravy: 45 minut
Po dplném vychladnuti posypeme  (bez odlezeni a chladnuti),

mouckovym cukrem. 1 kus: 567 kJ/135 kcal
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NA 60 KUSU SI PRIPRAVIME

dVO“barevne pracny ° 150g mdsla o 1 Zloutek

® 200g mouckového cukru

e 1 sacek vanilkového cukru

® 2509 bezlepkové mouky
(zde Promix Uni) + 2 [zice

e 100g mletych mandli

o Spetku kdry z bio citronu

e 2 [Zice kakaa holandského typu

e Spetku mleté skorice

e tuk na vymazdani formicek

® smés mouckového a vanilkového
cukru na obalovdni

1. Méslo vyslehdme se Zloutkem a mouc-
kovym plus vanilkovym cukrem. Postupné
zapracujeme i bezlepkovou mouku s mle-
tymi mandlemi a najemno nastrouhanou
citronovou kdrou. Tésto rozdélime na po-
loviny, do jedné pfidame kakao, do druhé
dvé [Zice mouky se skofici a nechame je
odpoc¢inout v chladnicce.

! 2. Formicky na pracny vymazeme tukem
\ a vtla¢ujeme do nich kousky z obou tést
tak, aby po vyklopeni bylo cukrovi p&kné

\ barevné. Peceme ve vyhiaté troubé pti

180 °C cca 10 minut, nechdme vychlad-

nout a opatrné vyklopime. Hotové pracny

| dle chuti obalujeme ve smési mouckového
| avanilkového cukru.

| { Doba pripravy: 50 minut,
L 1 kus: 247 k3/59 keal

fo © 0 © 0 0 0 6 0000000000000 00000©00GC 0080000000000 06 G0 00OCGOCO 0000000000000 0060600600 0OCOCCGOCOCOCGCOCSOOCEOC® O

Pro kocku
Pro ko&ku je ¢as krmeni
stfedobodem
‘i’eﬁ dne, ktery hraje
vyznamnou roli -
v upevnénivztahu
mezi zvitetem
ajeho majitelem.
Pokud budete
dodrZovat
pravidelnou dobu
krmenf - tedy, jak
tomu radi fikame,
,Cas siVrrrnét” - tento ritual
posilite. Dopfejte svému koc&i¢imu
mazlickovi chutnou a vyvézenou
stravu s produkty znacky Whiskas.
Vice na www.whiskas.cz

Zarivé vlasy
Henna
ozivi barvu
vasich vlasil
pfirodné a bez
chemie. Doda jim
nadherny odstin,
dokonaly lesk,
ochranu a zlepsi
ijejich kondici.
V nabidce je
Siroka paleta
barev pro zdravé
a zafivé vlasy, které potési
viechny vékové kategorie. Henna
je velice Setrnd k pokoZzce hlavy

a nezplisobuje zadné alergické
reakce, coz je idedlnivolba pro
osoby s citlivou pletf. Pfi pravi-
delném pouzivani navic poméha
minimalizovat ldmani a tfepeni
koneck. Vice na www.henna.eu

Pro rodinu

Tajemstvi By¢i skdly je
lehce strategickd deskovka, diky
které si udélate predstavu, jak
asi vypadalo objevovanijeskyni
v Moravském krasu. Jde o zp(isob,
jak se zdbavnou formou mizete
seznamovat s nasf historif.
Hra je urcena pro dva az Ctyfi
hrace od Sesti let - kazdy z nich
rozviji vlastnijeskyni. Cilem je
odvdzné prozkoumat co nejvétsi
Cast podzemfi
avypdtrat
vném cenné
poklady. Cena:
499K¢E. Vice na
www.eshop.
efko.cz



