Grepoveé indianky (30 kousku)
Linecké susenky

e 50 g mouckového cukru
e 100 g masla

e 150 g hladké mouky

e 1 7Zloutek

e Spetka soli

e kdraz1/2grepu

Do misy prosejte mouku se soli a mouckovy cukr, pridejte na kousky pokrajené maslo, grepovou klru a
Zloutek. Pomoci ploché metly zpracujte do kompaktni hmoty. Tésto zabalte do félie a nechte v chladu
nékolik hodin odleZet. Nasledné ho rozvalejte na silu 4-5 mm a vykrote kolecka o préiméru 45-50 mm.
RozloZte je na plech vylozeny pecicim papirem nebo perforovanou podlozkou a pecte v troubé vyhraté
na 170°C (horkovzduch) do zlatova.

Grepové zelé

e 80 ggrepové stavy
e 30 g cukru krupice
e 2 gcitrusového pektinu nebo NH pektinu

Cerstvé vymackanou grepovou $tavu zahtejte na 40 stupfil a za stalého michani prisypte cukr
smichany s pektinem. Pfivedte k varu a asi minutu povarte. Pfelijte do misky, zakryjte kontaktné fdlii a
dejte ztuhnout. Poté Zelé tycdkem promixujte do hladka a pomoci sadcku naneste malé mnozstvi na
stfedy susenek.

Ovocny snih

e 55ghbilkd

e 50 ggrepové stavy
e 210 g cukru krupice
e 50-60 ml vody

Grepovou §tavu smichejte s bilky a spolecné zacnéte Slehat do snéhu. Trva to podstatné déle, nez kdyz
Slehate samotné bilky. Soucasné si pfipravte cukrovy rozvar. Dvé tfetiny cukru (140 g) zalijte vodou a
svarte na teplotu 115 °C. Do snéhu zaslehejte zbylou tfetinu cukru (70 g) a jakmile rozvar dosahne
poZadované teploty, nalijte ho za stalého Slehani do snéhu. Pokracujte ve $lehani do zpevnéni a
mirného zchladnuti. Jesté vlazny snih si prendejte do sacku s hladkou $pickou o priméru 10-12 mm a
nastrikejte na pfipravené susenky se 7elé. Sacek se snéhem drzte kolmo k susence, aby byl indidnek
rovny. Nechte pfi pokojové teploté kratce zaschnout.



Cokol4ddové poleva

e 250-300 g Ruby cokolady
e 30-40 g kakaového masla
e 7lutd barva do Cokolady (nemusi byt)

Asi dveé tfetiny ¢okolady rozpustte, pridejte kakaové maslo a zbylou tfetinu a michejte do Uplného
rozpusténi. Pokud chcete, mizZete pfidat i trochu Zluté barvy. Polevu nechte zchladnout na 28-30
stupnd, prelijte si ji do mensi sklenicky a indianky v ni po jednom namacejte. Nechte ztuhnout a
skladujte v lednici.



