Mandlové cukroví

Na 20 – 25 kousků

200 g loupaných mandlí
200 g krupicového cukru
50 g bílku
Vanilková esence (na špičku nože nebo vanilkový cukr podle zvyku)
Pár kapek esence z hořkých mandlí  ( není nutné)

Na případné ozdoby celé neloupané mandle, nahrubo namleté mandle, na plátky nastrouhané mandle, kandované ovoce, ozdobný cukr atd…






Do mixéru dáme nejdřív mandle a mixujeme tak dlouho, než jsou na malé kousíčky velké asi 1 mm.
Přidáme ostatní a  mixujeme, než vznikne pořádně tuhé těsto.
Z těsta tvoříme různé tvary.

Některé tvary se dělají pomocí cukrářského sáčku s velkým otvorem.
Těsto musí být hodně tuhé, ale ne natolik, aby neprošlo trubičkou. Stačí ho rozředit lžící vody. 


Cukrářský sáček









Cukroví posypat cukrem. Před pečením i po něm.

Všechno cukroví necháme odpočinout celou noc na vzduchu, ne v lednici, při pokojové teplotě.

Pečeme v troubě vyhřáté na 180 st. deset minut.
Zvenku je dozlatova a vevnitř měkké.

Cukroví se uchovává v hermeticky uzavřených dózách. 
Vydrží i několik týdnů. 
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