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Navod na pouzitie a recept

«S obojstrannou vykrajovackou mdZete vykrajo-
vat kruhy aj kvety. Tie potom mdZete pomocou
razidla vtlacit do beznych foriem/plechov na
mafiny, aby ste ziskali dekorativne koSicky.

+Najlepsie je spracovavat cesto, ktoré priamo vy-
beriete z chladnicky. Ak je cesto teplejsie, tazsie
sa uvolfiuje z vykrajovacky. V takom pripade ho
radsej vratte spat do chladniCky a spracujte ind,
vychladend Cast.
Ak sa cesto aj tak tazko uvolfiuje z vykrajovacky,
pred vykrajovanim ho dodatocne posypte
mukou.

+Vykrojeny kusok cesta poloZte pomocou lopat-
ky, plochého noZa alebo podobného nastroja
na alebo do jamky formy na mafiny a potom
ho opatrne vtlacte do jamky pomocou razidla.

«Kosicky pred naplnenim najskér predpecte
naslepo (pomocou keramickych fazuliek na
slepé pecenia pod.).

+V zavislosti od receptu moézete koSicky uz pred
pecenim naplnit sladkou alebo slanou naplriou.

Cistenie

«Pred prvym pouzitim a bezprostredne po
kazdom dalSom pouZiti vycistite vykrajovacku
a razidlo horudcou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu.
Obe casti st vhodné aj na umyvanie v umyvacke
riadu. Neumiestiujte ich vSak priamo nad ohrie-
vacie tyce.
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KoSicky z krehkého cesta
s jahodovym tvarohom

Na cca 12 kusov

Ingrediencie na krehké cesto:
250 g hladkej muky typu 405
120 g studeného masla

50 g cukru

1 CL vanilkového cukru

1vajce (velkost M)

Ingrediencie na napln:

200 g jahdd

200 g nizkotu¢ného tvarohu
400 ml Slahacky

120 g cukru

1 balenie vanilkového cukru
kora z jedného citréna

2 PL citréonovej stavy

Priprava

1. Predhrejte rdru na 180 °C horny/spodny
ohrev.

2. V8etky ingrediencie na krehké cesto rychlo
spracujte do hladkého cesta. Cesto prikryte
a nechajte 1 hodinu chladnut v chladnicke.

3. Krehké cesto vyvalkajte na pomucenej doske
a vykrajujte z neho kvetinky alebo kruhy.

4. Vytvarované cesto polozte na alebo do priehl-
bin plechu na mafiny a potom ho opatrne
vtlacte do priehlbin pomocou razidla.

5. Cesto pred pecenim bud popichajte vidlickou,
alebo pecte naslepo.

6. KoSicky pecte v predhriatej rdre priblizne
20 minut, potom nechajte vychladnut.

7. Na ndpln umyte jahody, 6 kusov rozkrojte na
polovice a odloZte bokom, zvySok rozmixujte.
Jahodové pyré zmieSajte s tvarohom, citréno-
vou $tavou a kbrou.



8. Slahacku vy$lahajte s cukrom a vanilkovym
cukrom do tuha, potom ju opatrne vmieSajte
do jahodovo-tvarohovej zmesi a vlioZte na
pribliZzne 2 hodiny do chladnicky.

9. Jahodovo-tvarohovym $laha¢kovym krémom

naplite vychladnuté koSi¢ky a kazdy ozdobte
polovicou jahody.



