& Tehibo

Recept na klasické vykrajované suSenky

Prisady

Na suSenkové tésto: 1 bal. vanilkového cukru

125 g maslo (studené) 1 8petka soli

75 g cukru strouhanad citronova klra z poloviny
250 g mouky citronu

13pic¢ka noZe prasku do pecliva 1vejce (velikost M)

Pfiprava

1. Na suSenkové tésto uhnéteme studené maslo (nakrdjené na malé kousky), cukr,
mouku, prasek do peciva, vanilkovy cukr, stl, nastrouhanou citronovou kiru
a vejce nejprve hnétacimi haky ru¢niho mixéru a pak rukama na hladké tésto.
Tésto zabalené do potravinové félie vioZzime na nejméné 30 minut do lednicky.

2. Predehtejeme troubu na 180 °C (horni-/spodni ohtev; teplovzdusné trouba:
160°C; plynové trouba: 3. stupen). Tésto vyvdlime na lehce pomoucénéné
pracovni ploSe zhruba na tloustku 3 mm a vykrajovatky podle libosti
vypichujeme suSenky.

3. Hotové suSenky klademe na studeny pecici plech, vyloZeny pecicim papirem
nebo podlozkou, a peCeme cca 10 minut.

4. Pro optimdlni vysledek peceni je tfeba dbat na to, aby tésto bylo zpracovdvano
studené a bez prodleni se peklo.

5. Po upeceni Ize hotové suSenky libovolné dekorovat, napf. hotovou Kralovskou
glazurou Royal Icing. Rovnéz k tomu mohou poslouzit natisknuté linie.

Tipy na peceni

Tésto zpracovavejte nejlépe pfimo z chladnicky. Jakmile se tésto ohfeje, zacne

se lepit a téZce se vyjima z vykrajovatek. Pak jej vloZte znovu zpét do lednice
a zpracovavejte novou, vychlazenou ¢ast.

Jde-li tésto i tak ztéZka uvolnit z vykrajovatka, popraste jej pfed vykrajovanim
dodatec¢né trochou mouky.

VyzkouSejte také jiné recepty na suSenky, napf. tfené tésto. Susenky musi byt

po upeceni ale relativné tvrdé.

Cisténi

Vykrajovatka Cistéte prfed prvnim a bezprostfedné po kazdém pouZiti teplou vodou
a trochou prostfedku na myti nddobi. Vykrajovatka jsou také vhodnd do mycky.
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