( Smasend nize

Tésto

* 250 g hladké mouky

* Spetka soli

* 50 g mouckového cukru
¢ klraz1/2 citrénu

* 50 g masla

* 2 Zloutky

* 20 gbilého vina

* 50 g smetany ke Slehani (min. 33%)
* 250 g tuku na smazenf

* vanilkovy cukr

* malinovy dZzem

4 ks

priprava 30 minut | peceni 40 minut

Postup

1. Do misy s protinaci metlou dame mouku, sdl, cukr a kdru. Pfidame maslo,
Zloutky, vino a tolik smetany, aby tésto bylo relativné husté. Michdme ho tak
dlouho, dokud se na ném nedélaji puchyre.

2. Nakonec tésto vyvalime na placku o tloustce asi 3 mm a vykrajime
hvézdicky o Ctyrech velikostech.

3. Klademe vzdy Ctyfi velikosti na sebe, a to tak, aby byla nejvétsi hvézdicka
vespod a aby se listky pékné stridaly.

Aby se hvézdicky k sobé prilepily, potfeme kazdou uprostied bilkem
a stla¢ime je ve stfedu drzadlem varecky, ¢imz se listky zvednou.

Do hrnce dame dostate¢nou vrstvu oleje a do rozpaleného oleje vlozime
hvézdic¢ky a usmazime je dozlatova. Usmazené jesté teplé rlize pocukrujeme
vanilkovym cukrem a doprostied kazdé ddme trochu malinového dzemu.

Tip od lvety: RiZe idedlné podévejte jesté teplé.



