Mini lupaciky s cokoladou a mandlami

Pocet porcii: 24
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na pripravu cesta nadrobime drozdie s cukrom (10 g) do misky, priddme muiku (20 g), zalejeme polovicou
vlazného mlieka (100 ml) a nechdme niekolko mintt na teplom mieste vzist kvasok. Prilejeme zvySok mlieka,
pridame muku, cukor, vanilinovy cukor a sol a vareskou vypracujeme cesto. Ku koncu hnetenia pridame
rozpustené maslo a zitky a dokladne vypracujeme dohladka. Misu prekryjeme utierkou, cesto zlahka poprasime
mukou a nechame kysnut na teplom mieste priblizne 2 hodiny. Cesto vyklopime na pomucend pracovni plochu
a rozdelime na polovice, z ktorych vytvarujeme bochniky. Kazdy rozvalkame na okruhly plat hruby asi 0,5 cm.
Kolieskom kazdy pléat rozdelime na 12 dielov v tvare trojuholnika. Trojuholniky sto¢ime a zlahka ich ohneme do
tvaru lupacikov. Lupaciky vlozime na plech vyloZeny papierom na pecenie a potrieme rozslahanym vajcom.
Vlozime do predhriatej riry a pecieme asi 30 mintt. Po upeceni snimeme z plechu a nechdme

vychladnut. Cokoladovi polevu rozpustime podla navodu a lupaciky ozdobime. Na zaver lupéaciky posypeme
mandlovymi platkami a polevu nechame dobre stuhnut.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-42 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-200 g
- Cukor krystal - 70 g

- Vajcia-50 g

- Kukuricna mika 1 kg-470 g
- Maslo-90g

. Zitok - 28 g

- Vanilkovy cukor - 20 g

- Poleva tmava 100 g - 100 g

- Mandle jadra- 20 g

- Jedlasol-2g
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