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Medoveé trubicky

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

500 g hladké mouky

200 g cukru moucka

190 g medu - bez krystalkll
3 Zloutky

5 1zic mléka

2 $picky noze jedlé sody

Postup

Postup ptipravy: Sodu smichame s moukou a ze vSech piisad vypracujeme tésto. Nechame 5 hodin v chladu
odpocivat. Vyvalime pfes mirn¢ pomouceny mikroten tenci tésto a vykrajujeme kolecka. Pracujeme rad¢ji s
mens$im mnoZzstvim tésta, d¢la se to 1€pe, medové te€sto ma snahu se lepit. PeCeme na papiru na peceni. Peceme
rychle pfi teploté asi 180 °C jen do svétlounka. Pouzivam Spachtli a radéji plech vytahnu a podivam se, jestli
rizovi, tak okamzité vytahuji. Horké natacim na dievéné tycky, které jsem si ufizla z vafechy. Pokud jste
sami, pecte po 6 koleckach, at’ staite horké navinout. Vytdhnéte plech, kolecka nechte na plechu, po jednom
Spachtli vemte z plechu, obrat'te kolecko at’ je spodek kolecka nahote a rychle natocte na tyCku. Nebojte se
spoj kolecka trochu stlacit, at’ se nerozvine. Stahnéte z tycky a rolujte dalsi. Po chvilce je trubicka tvrda.
Velikost zaleZi na Vs, ja délam z kolecka o priméru 4 cm. Po zkuSenostech - pecu je vice jak 20 let, je lepsi
nejdiive vSechno vykrajet, dat na papir na peceni a pak vzdy vzit 6 kolecek, dat na plech a péct. Pokud je vas
na rolovani vice a mate vice tyCek, mizete ptidat. Ja peCu z celé¢ davky vzdy se sestrou a rozdélime si to napul.
Je to takova tradice. Konce studenych trubicek macim v cokoladové polevé. Pak ulozim do krabicky a plnim
az 1-2 dny pied spottebou. Krasn¢ zméeknou.

Plnim polovinu karamelovym krémem - salko vafim 2 hodiny, je husts$i a smicham s 1 kvalitnim méslem.
Druhou polovinu trubi¢ek plnim vafenym maslovym krémem. 1 vejce a 6 1Zic piskového cukru §lehdm ve
vodni l4zni do zhoustnuti. Vychladlou smés smichdm s 1 maslem. Ja pfiddvam ofisky a trochu rumu, je mozné
dat kakao, kavu apod., podle chuti.

Upozoriiuji, ze je jich hodné, tak nékomu staci i pal davky. Je to cukrovi, bez kterého se zadna vétsi oslava a
Vénoce neobejde.
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