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Vanocni stromecek

2 ks S/

do 25 minut

snadnd priprava

(1" Na pfipravu korpusu v mise peclivé vyslehdme smés s vodou
" elektrickym ru¢nim Slehacem podle navodu na obale. Tretinu tésta
nechdme bilou. Zbylé tésto obarvime zelenou barvou, které naplnime

do cukrarského sacku s fezanou trubickou. Na plech vylozeny papirem

na peceni vytvorime tésné vedle sebe pusinky do tvaru stromecku a
posypeme zdobenim. Bilé tésto naplnime do cukrarského sacku

s hladkou nebo rfezanou trubic¢kou a do stromecku vytvofime malé
bilé pusinky. Nakonec pod stromecek vsuneme Spejli. VloZzime do
predehraté trouby na 150 °C, teplotu ihned snizime na 110 °C a
susime.

Elektricka trouba: 110 °C
Horkovzdusna trouba: 90 °C
Doba suseni: 90 minut

@ Troubu vypneme a nechdme v uzaviené troubé vychladnout.
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Prisady::

Na tésto:

1 baleni Snéhové pecivo Dr.
Oetker

100 ml voda studend

Barva gelové potravinarska
zelend Dr. Oetker

Na ozdobeni:
Zdobeni 4 druhy zlaté/stribrné
Dr. Oetker

Jesté potrebujeme:
elektricky ru¢nfi Slehac
plech na peceni

cukrarsky sacek s rezanou a
hladkou trubickou

Spejle silngjsi (2x)
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