Cantuccini (ofiSko-mandlové pecivo)

2 vejce

200 g cukru krupice

100 g celych loupanych mandli
100 g celych neloupanych mandli
100 g liskovych ofisku

1/2 prasku do peciva

200 g hladké mouky

citronova kara

Nejprve si oloupeme mandle, (pokud je neseZzeneme koupit jiz oloupané). Doporucuji provést
spareni vrouci vodou dvakrat za sebou, (vZdy nechat chvilku odmacet a slit, ) jde to pak snaze.
Jedno celé vejce a jeden bilek uSlehame s cukrem do pény. Pfidame smés jader, promichame a
nakonec vpracujeme prosatou mouku smichanou s praskem do peciva. Z tésta vytvarujeme na
pecici papir dvé SiSky, potfeme rozSlehanym Zloutkem a pe¢eme pfi 180 °C asi 30 minut.

Krajime jesté teplé zubatym noZem na asi pllcentimetrové platky a nechame oschnout. UloZime do
krabic a pfi mlsani ddvame pozor na zuby. Pokud si netroufame misat tvrdé, namacime pecivo do
kavy, Caje nebo svafeného vina.
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