DYNIOVE COOKIE

315g hladké mouky

1 &ajova IZicka jedlé sody

1 ajova IZicka prasku do peciva

1 ¢ajova IZicka mleté skorice

% 1zicky muskdtového mletého orisku

% Cajové Izi€ky soli

200g cukru krupice

115g mdsla pokojové teploty

1vejce

250g dynového pyré

% 1Zi¢ky vanilkového extraktu

100g mouc kového cukru na obaleni

POSTUP:

1.V mise smichdme suché suroviny (mouku, jedlou sodu, prdek do peiva a stl) a
dobre promichdme.

2. Dlkladné vyslehdme mdslo s cukrem do pény, priddme vejce a dikladné
promixujeme, poté priddme pyré, extrakt a opét promixujeme.

3. Suché suroviny opatrné vmichdme do mokrych, dikladné ale opatrné promichdme.

4. Nechdme v lednici alespori 4 hodiny vychladit (popF. pfes hoc)

5. Troubu predehrejeme na 180°C a plechy vyloZime pecicim papirem

6. Z vychladlého tésta déldme kuli¢ky o priméru 2cm, které dikladné obalime
v mouckovém cukru. Ddme na plech v dostateéném rozestupu cca 12ks na plech.

7. Peleme v predehraté troubé cca 11-13 minut.




