HNETYNKY

Ingredience: Na 12 ks o priméru 12 cm: 250 g mdsla, 250 g cukru (bud’ jen
mouckovy, ale nékdo dava 1/2 mouckového a 1/2 jemné krupice), 3 vejce, 300 g
polohrubé mouky, 1 vanilkovy cukr, 2 |Zice rumu, kiira z 1/2 citronu, 1Zzi¢ka prdsku
do peliva

Na polevu: 200 g mouckového cukru, 1 1Zice horké vody, 3 IZice rumu

Na ozdobu: cukrové kvitky, holubi¢ky, srdi¢ka nebo rizné perli¢ky apod. (u nds se
proddvaji specidlni posvicenské ozdoby). Je mozné ozdoby také primo na hnétynky
stfikat z rlizné obarvené bilkové polevy.

Postup pripravy: Mdslo a vejce vynddme z lednicky cca 1-2 hodiny predem, aby
mély pokojovou teplotu. Rozméklé mdslo utieme s cukrem do pény a postupné
priddvdme Zloutky. Poté vmichdme rum, vanilkovy cukr a citronovou kiirou. Nakonec
opatrné priddme z bilkli uglehany snih a mouku, smichanou s prdskem do peciva.
Kulaté formicky na hnétynky (u nds se proddvaji jako formicky na pizzu )
vymazeme mdslem ¢i olejem a vysypeme hrubou moukou. LZici do nich opatrné
ddme tésto - tak do 1 cm vysky. Pri peceni se tésto rovnomérné roztece a trochu
vyskoli, peCe se v troubé predehrdté na cca 150 °C asi pll hodiny.

Na prochladlé se natfe rumovy led (poleva) a zdobi se cukrovymi ozdobami.






