Fikové podkovicky
Obtiznost:

Cas pripravy: 2h 30min , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 60

2512 kalorii , 3 g cukri ,80 g tuk(i ,32 g
bilkovin

Autor: jirina1967

Odkaz: https://srecepty.cz/fikove-podkovicky

Priprava Ingredience

Pernik nastrouhame a fiky umeleme na
masovém strojku. 70 g cukru promichame s
pernikem a pfidame fiky, nastrouhané ofechy,
pernikové kofeni, 4 I1zice rumu a citronovou
karu. Vypracujeme pevné a hladké tésto.
Pracovni desku posypeme 30 g cukru a tésto
rozvalime na plat silny zhruba 3mm.
Vykrajime z néj podkovicky, které rozlozime
na prkénko a nechame 2 hod. zaschnout.
Mezitim si pfipravime polevy. Na bilkovou
polevu smichame v misce bilek se 100 g
cukru a prilijeme citrénovou $tavu. Utfeme na
hladkou lesklou polevu. Na Zloutkovou polevu
utfeme Zloutek se zbylym cukrem a rumem na
lesklou polevu. Cast zaschlych podkovigek
potfeme Zloutkovou polevou, ¢ast bilkovou. Vanoce, Ceska, Celorogns, Finanéns
Dozdobime rozpusténou ¢okoladou a

nechame ztuhnout.

e 40 g perniku na peceni

e 120 g susenych fiku

e 280 g cukru moucky

e 120 g vla8skych ofechu

o 1/2 1Zi€ky pernikového kofeni
e 6 lZic rumu

e 1/2 1Zi€ky citrénové kary

e 1vejce

e 2 lzice citrénové Stavy

e 50 g ¢okolady na vareni
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