Sada vykrajovatek
na susSenky

(es) Informace o vyrobku a recept
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«1vykrajovatko ,,velka jedli¢ka"

«1vykrajovatko ,,domek"
*1vykrajovétko ,srnce”
+1vykrajovatko ,,snéhulak"
j
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1 vykrajovatko ,mald jedlicka”

+1vykrajovatko na otvory v zakladné
zimniho lesa
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180 °C;
15 - 18 min.

]

Tipy k peceni

+ Tésto nejlépe zpracovavejte ihned poté, co jste jej vytahli
z lednicky. KdyzZ se tésto zahreje, vic se lepi na vykrajo-
vatka. V takovém pripadé jej radéji viozte zpét do lednicky

a zpracovavejte jinou, vychlazenou ¢ast tésta.

+ Pokud by ani presto neslo tésto lehce vyjimat z vykrajo-
vatek, popraste jej pfed vykrajovanim moukou.




D> Pred prvnim pouZitim a ihned po kazdém dal$im pouZiti
umyijte vykrajovatka teplou vodou a trochou prostfedku
na myti nadobi.

Vykrajovatka jsou vhodna také do mycky.

POZOR - Vykrajovatka maji ostré hrany!
YA l \ - Zachdzejte s vykrajovatky opatrné,
zejména pfi ru¢nim myti.
 DohliZejte na déti a zajistéte,
aby si s vykrajovatky nehraly.




Cokoladové susenky ,,zimni les"

Prisady (pro celkem cca 5 susenek s motivem
a 1zakladnu):

Na tésto: Na cukrovou polevu:

1859 mouky 804¢ mouckového cukru
1 vejce 3-4 |zicky citronové stavy
55¢ cukru krupice

Spetka soli

90g mékkého masla

1/2 vanilkovy lusk (z néj dren)

159 neslazeného kakaového prasku

Mimo to budeme potiebovat:

mouku k poprdseni pracovni plochy

PFiprava

Doba pripravy: cca 20 minut (plus doba na chlazeni
a peceni a doba na chladnuti a schnuti)

1. Prosijeme mouku do zadéldvaci misy. Na ni rozdélime
maslo nakrajené na malé kousky. Pfidame vejce, cukr, sdl,
vanilkovou diefl a kakaovy prasek a vSe rychle zpracujeme
rukama na hladké tésto.

2. Tésto zabalime do potravinové félie a ddme na priblizné
30 minut do chladu.

3. Troubu pfedehfejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev).
VyloZime plech pecicim papirem.
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. Z celého tésta odebereme asi 1/3 mnozstvi (obr. 1)

a vyvalime plat o tloustce asi 12 mm (obr. 2).
Ten bude tvofit zakladnu pro zimnf les.

. Pomoci vykrajovétka na otvory vykrojime do zakladny

zimniho lesa podle potreby obdélnikové otvory (obr. 3)
pro pozdéjsi zasunuti suSenek s motivem.

. Zbylé tésto vyvalime na pomoucené desce na tloustku

pFiblizné 7 mm (obr. 6) a vykrajovatky s motivy vykrojime
jednotlivé tvary (obr. 7).

. SusSenky rozloZime na plech a pe¢eme 10-12 minut ve

stfedni ¢asti trouby (obr. 8), velkou plochou zdkladnu
peceme pfiblizné 15-18 minut (obr. 4).
Poté nechame Uplné vychladnout.

. Na ozdobu suSenek vymichdme mouckovy cukr s citro-

novou $tdvou tak, aby vznikla hladka krémova poleva.

. Polevu naplinime do zdobicky s tenkou Spickou a obtahne-

me obrysy tvarl (obr. 9) tak, aby byly motivy dekorativné
olemované.

Zakladnu poloZime na rovnou, pevnou, snadno Cistitelnou
podlozku. ProtoZe cukrovd poleva mize vytékat skrz ot-
vory, je potfeba ochranit podklad podloZkou.

Zbylou polevu pouZijeme pro upevnéni kouskl s motivy
k zdkladné (obr. 10 a 11). VSe nechame dobfe uschnout.
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www.tchibo.cz/navody



» Doporucuje se zvolit podloZku, na které ,,.zimni les"
zUstane trvale a na kterém jej Ize i pfepravovat.
PFi pfekladani hotového ,,zimniho lesa” mize dojit
k jeho poskozeni.

» Cukrovou polevu Ize podle libosti obarvit a les tak
jesté vice ozdobit. K tomuto Ucelu pouzijeme nejlépe
zdravotné nezdvadné barevné pasty, protoze tyto cukr
nezredi.

+ SuSenky s motivy se Iépe upevni do otvord, kdy? je
poleva husta.

* PFi pouzivani jinych recepti s obsahem prasku do
peciva mlze t&sto vice vyb&hnout, takzZe je potfeba
jej na suSenky s motivy vyvdlet na odpovidajici mensi
vySku.
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