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Guten Tag

Kekse frisch ab Presse! Diese Kekspresse iiberzeugt durch ihre
einfache und bequeme Anwendung. Im Nu lassen sich mit der
einhdndig bedienbaren Presse unzdhlige Guetzli in hitbscher
Blumenform direkt aufs Backpapier setzen. Unterschiedliche
Teigarten, die exakt auf diese Presse abgestimmt sind, sorgen fir
Abwechslung und Vielfalt auf dem Gebdckteller.

Step by step

Die Keks-Presse Mini funktioniert ausschliesslich mit den

Rezepten aus dieser Publikation. Diese Teige haben die ideale

Konsistenz, sie sind weich und nicht auswallbar.

1. Den Teig bis ca. 1cm unter den Rand in das Teigrohr fiillen
(Bild 1).

2. Kekse-Presse auf ein mit Backpapier belegtes Blech stellen,
Stossel aufsetzen und um eine Rille nach unten driicken,
Keks-Presse senkrecht anheben, dabei das Backpapier mit den
Fingern festhalten (Bild 2). Fiir jeden Keks die Keks-Presse neu
positionieren und Stossel bis zur ndchsten Markierung drii-
cken.

3. Stossel entfernen, Teigrohr erneut fiillen.

Haltbarkeit: In einer Dose gut verschlossen ca. 2 Wochen.

% Rezepte
2 £

Maildnderli

@ 20 Min. vorbereiten + 8 Min. backen pro Blech, Ergibt ca. 40 Stiick

Ofen auch 190 Grad vorheizen. Butter in eine Schiissel geben, Zucker,
Salz und Ei beigeben, mit dem Schwingbesen des Handriihrgerdts
ca. 2 Min. rithren, bis die Masse heller ist. Von der Zitrone die Schale
dazureiben, Mehl beigeben, zu einem Teig zusammenfiigen, nicht

125g Butter, weich
100g Zucker
1Prise Salz

1 frisches Ei (53g+)

1Bio-Zitrone kneten.

200g Mehl

1Eigelb Teig sofort, wie in Anwendung gezeigt, auf zwei mit Backpapier
1TL Milch belegte Bleche pressen. Eigelb und Milch verriihren, Guetzli damit

bestreichen.

Backen: pro Blech ca. 8 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, Kekse auf einem Gitter auskiihlen.

Tipp: Fiir Schokolade-Maildnderli statt 200g Mehl 190g Mehl und 10g Kakaopulver
verwenden. Variante: Fiir glutenfreie Kekse Mehl durch 100g Mandelmehl und 100g Vollkonr-
Reismehl ersetzen

Stiick: 54 kcal, F 3g, Kh 6g,E1g

Brunsli

FR

Bonjour

Des biscuits fraichement pressés! D'un maniement simple et aisé,
la presse a biscuits permet de former de jolies fleurs, d'une seule
main et en un clin d’ceil. Les biscuits sont pressés directement sur
le papier sulfurisé. Les différentes recettes de pates adaptées
exactement a cette presse garantissent variété et diversité sur le
plat de biscuits.

Step by step

La presse a biscuits mini fonctionne uniquement avec les recettes

de cette publication. Les pétes ont la consistance idéale, sont

1. Remplir le tube de péite en laissant un bord d’enu. 1cm (ill. 1).

2. Poser la presse a biscuits sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé, insérer le poussoir et appuyer jusqu’a la premiéere
rainure. Soulever la presse verticalement en retenant le papier
sulfurisé avec les doigts (ill. 2). Repositionner la presse pour
chaque biscuit et appuyer sur le poussoir jusqu'a la rainure
suivante.

3. Sortir le poussoir et répéter l'opération.

Conservation: enu. 2 semaines dans une boite bien fermée.

[=]3% jI,EI Recettes

Milanais

© 20 min + 8 min au four par plaque Pour enu. 40 biscuits

125 gde beurre, mou
1009 de sucre

Préchauffer le four a 190° C. Mettre le beurre, le sucre.
le sel et l'oeuf dans une jatte et battre auec les fouets du
1pincée de sel batteur-mixeur enu. 2 min jusqu'a ce que l'appareil

1 ceuf frais (53g+) blanchisse. Raper le zeste du citron, incorporer.
1200gcitron bio de farine  Ajouter la farine, rassembler en pate, ne pas pétrir.
1jaune d'ceuf

1c.c.de lait

1jaune d’'ceuf
1c.c.de lait

Presser la pate sans la laisser reposer sur deux plaques
chemisées de papier sulfurisé, selon les instructions (voir Step by
step). Mélanger le jaune d’ceuf et le lait, en badigeonner les biscuits.

Cuisson: env. 8 min par plaque au milieu du four. Retirer, laisser
tiédir un instant. Mettre les biscuits sur une grille et laisser refroidir.

Suggestion: pour les milanais au chocolat, mettre 190 g de farine au lieu de 200g et ajouter10 g
de poudre de cacao. Variante: pour des biscuits sans gluten, remplacer la farine par 100 g de
farine d’amande et 100 g de farine de rizcomplet.

Piéce: 54 kcal, lipides 3g, glucides 6g, protéines1g

Petits bruns

EN

Hello

Cookies fresh from the press! This cookie press will win you
over with its simple and conuenient operation. In no time at
all, countless cookies in pretty flower shapes can be placed
directly on the baking paper with the one-handed press.
Different dough types created especially for the press ensure
a varied selection on the cookie platter.

Step by step

The Mini Rosette Cookie Press works exclusively with the

recipes in this publication. These doughs have the ideal

consistency. They are soft and cannot be rolled out..

1. Fill the dough tube to about 1cm below the top edge (image
1).

2. Place the cookie press on a tray lined with baking paper,
insert the plunger and press down one notch. Lift the cookie
press vertically while holding the baking paper with your
fingers (image 2). For each cookie, reposition the cookie
press and press the plunger down to the next mark.

3. Remove the plunger and refill the dough tube.

Shelf life: approx. 2 weeks in a well-sealed container.

[ jI,EI Recipe

Maildnderli (Swiss Lemon Butter Cookies)

@ 20 mins. + 8 mins. to bake per tray Makes approx. 40 pieces

125 g butter, softened Preheat ouen to 190 °C. Place the butter in a bowl, add the su-

100 g sugar gar, salt and egg, mix with the whisk attachment of a hand mi-
1pinchsalt xer for about 2 mins, until light in colour. Grate the lemon zest,
1fresh egg (53 g*) add along with flour and mix to form a dough, do not knead.
1organic lemon

200g flour

1egg yolk Immediately press the dough onto two trays lined with baking
1tsp milk paper as shown in the instructions. Mix the egg yolk and milk,

brush onto cookies.

Bake: approx. 8 mins, per tray in the middle of the ouen. Remoue
from ouen, let cool slightly. Place on wire rack to cool comple-
tely.

Tip: For chocolate Maildnderli, use 190 g flour and 10 g cocoa powder instead of 200 g flour.
Variant: For gluten-free cookies, replace flour with 100 g almond flour and 100 g wholemeal
rice flour.

Piece: 54 kcal, fat 3g, carbohydrates 6g, protein19

Brunsli (Swiss Chocolate Spice Cookies)

@ 20 Min. vorbereiten + 2 Std. trocknen lassen + 4 Min. backen, Ergibt ca. 50 Stiick

® 20 min +2hde séchage + 4 min au four par plaque Pour enu. 50 biscuits

® 20 mins. + 2 hrs. to dry + 4 mins. to bake per tray Makes approx. 50 pieces

150g Zucker

1Prise Salz

200g gemahlene Mandeln
% TL Zimt

1 Msp. Nelkenpulver

3 EL Mehl

2 EL Kakaopulver

2 Eiweisse

1EL Kirsch oder Wasser

Zucker, Salz, Mandeln, Zimt, Nelkenpulver, Mehl und Kakaopulver in
einer Schiissel mischen, Eiweisse und Kirsch daruntermischen.

100g dunkle Schokolade Schokolade fein hacken, in einer diinnwandigen Schiissel iiber dem
nur leicht siedenden Wasserbad schmelzen, beigeben, zu einem wei-
chen Teig zusammenfiigen, nicht kneten.

% EL Zucker Teig sofort, wie in der Anwendung gezeigt, auf zwei mit Backpapier

belegte Bleche pressen. Zucker dariiberstreuen, bei Raumtempera-
tur ca. 2 Std. trocken lassen. Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Backen: pro Blech ca. 4 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, Guetzli auf einem Gitter auskiihlen.

Stiick: 53 kcal, F3g,Kh5g,E1g

1509 de sucre Mélanger dans une jatte le sucre, le sel, les amandes, la
1pincée de sel cannelle, la poudre de clous de girofle, la farine et la
200g d'amandes moulues  poudre de cacao, incorporer les blancs d’ceufs et le kirsch.
% c.c. de cannelle

1pincée de clous girofle

en poudre

3 c.s. de farine

2 c.s. de poudre de cacao

2 blancs d'ceufs

1c.s. de kirsch ou d'eau

100g de chocolat noir Hacher finement le chocolat, faire fondre dans une jatte a parois
minces au-dessus d'un bain-marie tout juste fré- missant. Ajouter,

rassembler en pdte souple, ne pas pétrir.

% c.s.de sucre Presser la pdte sans la ldisser reposer sur deux plaques
chemisées de papier sulfurisé, selon les instructions
(uoir Step by step). Saupoudrer de sucre, laisser sécher enu.

2h température ambiante. Préchauffer le four a 220° c.

Cuisson: enu. 4 min par plaque au milieu du four.
Retirer, laisser tiédir un instant. Mettre les biscuits sur
une grille et laisser refroidir.

Piéce: 53 kcal, lipides 3 g, glucides 5 g, protéines 1g

150 g sugar Zucker, Salz, Mandeln, Zimt, Nelkenpulver, Mehl und Kakao-
1pinch of salt pulver in einer Schiissel mischen, Eiweisse und Kirsch darunter-
200 g ground almonds mischen.

% tsp cinnamon

1pinch of ground cloves

3 tbsp flour

2 tbsp cocoa powder

2 egg whites

1tbsp kirsch or water

100 g dark chocolate Finely chop the chocolate, melt in a thin-walled bowl over a
gently simmering water bath. Add to other ingredients and mix
to form a soft dough, do not knead.

% tbsp sugar Immediately press the dough onto two trays lined with

baking paper as shown in the instructions. Sprinkle with sugar,
let dry at room temperature for approx. 2 hrs. Preheat oven to
220 °C.

Bake: approx. 4 mins. per tray in the middle of the ouen. Remove
from ouen, let cool slightly. Place on wire rack to cool comple-
tely.

Piece: 53 kcal, fat 3 g, carbohydrates 5 g, protein 1g
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Udvézéljiik!

Kekszek frissen a présbél! Ez a kekszprés konny( és kényelmes
haszndlatot tesz lehetéué. Az egykezes kekszpréssel pillanatok
alatt szamtalan szép, viragformdju kekszet vardzsolhat
kozuetleniil a sitépapirra. Azok a kiilonbozé tésztatipusok,
amelyek éppen ennek a présnek a haszndlatdra lettek
tokéletesitue, valtozatos és sokszinl megjelenési

siitemények elkészitését teszik lehetéué.

Lépésrél lépésre

A mini kekszprés kizardlag a jelen kiaduanyban szereplé

receptekkel miikodik. Ezek a tésztdk idedlis allaguak, puhdk,

és nem lehet 6ket kinyujtani.

1. A tésztdt kb. 1cm-rel a perem alatti magassagig téltse a
tésztanyomo csébe (1. kép).

2. A kekszprést tegye egy siité6papirral Kibélelt tespire, a présre
helyezze ra a nyomoszdrat, és nyomja lefelé egy bardazdanyi
szakaszon, majd emelje fel fliggélegesen a kekszprést,
mikozben a slitépapirt az ujjaival tartja (2. dbra). Minden
egyes keksznél helyezze vissza a keksznyomot a siitépapirra,
a nyomoészdarat pedig nyomja a kdvetkez6 jelzésig.

3. Vegye ki a nyomoszdrat, és toltse Ujra a tésztanyomo csovet.
Fogyaszthato: Jol lezdrua, ételtarté dobozban kb. 2 hétig
eltarthaté.

% Receptek
2

Maildnderli (olasz tipusu keksz)

® 20 perc + 8 perc siités tepsinként Kb. 40 darab elkészitésére elegendd

PL

Dzien dobry

Ciastka prosto z praski! Ta praska do ciastek jest wyjatkowo
tatwa i wygodna w uzyciu. Dzieki obstugiwanej jedna reka prasce
mozna btyskawicznie umiesci¢ wiele ciastek w ksztatcie pieknych
kwiatéw bezposrednio na papierze do pieczenia. Za sprawg
roznych rodzajow ciasta, ktore sq precyzyjnie dopasowane pod
katem tej praski, na Twoim talerzu zagoszcza rézne stodkosci.

Krok po kroku

Miniprase do ciastek mozna wykorzystywac wytacznie do

przygotowywania wypiekow z przepiséw zawartych w tej

publikacji. Te ciasta maja idealng konsystencje, sa miekkie i nie
da sie ich rozwatkowaé.

1. Wlej ciasto do ok.1cm ponizej krawedzi do tuby (zdjecie 1).

2. Umies¢ praske do ciastek na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, natéz ttoczek i docisnij o jeden rowek w dot. Podnies
praske do ciastek pionowo, przytrzymujac przy tym papier do
pieczenia palcami (zdjecie 2). Zmieniaj pozycje praski do ciastek
w przypadku kazdego pojedynczego ciastka i dociskaj ttoczek
do kolejnego oznaczenia.

3. Wyjmij ttoczek i ponownie napetnij tube. Okres przydatnosci do
spozycia: W szczelnie zamkKnietej puszce ciastka mozna
przechowywaé przez ok. 2 tygodnie.

% Przepisy
2i¢

Tradycyjne ciasteczka Maildnderli

© 20 min + 8 min pieczenia na blache z podanych sktadnikéw otrzymasz ok. 40 szt.

125 g vaj, puha Melegitse el6 a siitét 190 fokra. Tegye a vajat egy tdlba, adja

100 g cukor hozzd a cukrot, a sot és a tojdst, kézi mixer habueréfejével kb. 2

1 csipet sé percig keverje, amig a keverék vildgosabb szinii nem lesz. Reszel-
1 friss tojas (53 g+) je bele a citromhéjat, adja hozza a lisztet, gyurja tésztaud, nem
1biocitrom dagassza.

200 g liszt

125 g miekkiego masta Rozgrzej piekarnik do temperatury 190 stopni. Umies¢ masto w mis-
100 g cukru ce, dodaj cukier, sél i jajko, ubijaj trzepaczka recznego miksera przez
1szczypta soli oK. 2 minuty, az masa nabierze jasniejszego koloru. Zetrzyj skérke
1$Swieze jajko (53 g) z cytryny, dodaj make i wymieszaj w celu uzyskania ciasta, lecz go
1organiczna cytryna nie ugniataj.

200 g maki

1tojdassargdja
1 tedskanal tej

Ahogy az alkalmazdasban is lathaté, azonnal nyomkodja ra a té-
sztat két sitépapirral Kibélelt tepsire. Keverje 6ssze a tojassar-
gajat és a tejet, majd kenjiik meg vele a kekszeket.

1 z6ttko jaja
1tyzeczka mleka

0d razu wycisnij ciasto na dwie blachy wytozone papierem do
pieczenia, jak pokazano w instrukeji. Wymieszaj zéttko jaja i mleko,
posmaruj ciasteczka otrzymang mieszaning.

Siités: a siit6 k6zépso részén, tepsinként kb. 8 perc alatt. Vegye
kia

slit6bol, kissé hagyja lehilni, majd a kekszeket egy racson hiitse
Ki.

Pieczenie: kazdq blache piecz przez ok. 8 min na srodkowej potce
piekarnika. Wyjmij, lekko ostudz i pozostaw ciastka do ostygniecia
na kratce.

Tipp: A csokoladés olasz kekszhez 200 g liszt helyett haszndljon 190 g lisztet és 10 g kakaéport.
Madsik vdltozat: Gluténmentes kekszek esetén a lisztet 100 g mandulaliszttel és 100 g teljes
kidrléstirizsliszttel helyettesitse.

Darabonként: 54 kcal, 3 g zsir, 6 g szénhidrat, 1g fehérje

Brunsli

Aby zrobi¢ czekoladowe ciasteczka Maildnderli, zamiast 200 g maki uzyj 190 g maki
110 g kakao w proszku. To moze Cie zainteresowac: Aby zrobi¢ ciasteczka w wersji bezglutenowej,
zastap make 100 g maki migdatowej i 100 g maki ryzowej petnoziarnistej.

Kawatek: 54 keal, ttuszcz 3 g, weglowodany 6 g, biatko1g

Ciasteczka Brunsli

® 20 perc + 2 6ra szaradas + 4 perc siités tepsinként Kb. 50 darab készitésére elegendd

150 g cukor Egy tdlban keverje 6ssze a cukrot, a sét, a mandulat, a fahéjat,

1 csipet s6 az 6rolt szegfliszeget, a lisztet és a kakadport, majd keverje hoz-

200 g 6rdlt mandula zd a tojasfehérjét és a cseresznyelikdrt.

% tedskanal fahéj

1 késhegynyi 6rolt

szegfiiszeg

3 evdkanal liszt

2 evdkanal kakaépor

2 tojasfehérje

1 evdkanadl cseresznyelikor

vagy viz

100 g étcsokoladé A csokolddét vdgja apréra, egy vékony falu tdlban, enyhén forré
vizfiirdd folott olvassza meg, adja hozzd a keverékhez, ldgy té-
sztdud gyurja 6ssze, ne dagassza.

% evdkanal cukor Ahogy az alkalmazdsban is ldthaté, azonnal nyomkodja ra a

tésztat két siitépapirral kibélelt tepsire. Szérja meg cukorral, és
szobahémérsékleten kb. 2 éran at hagyja szaradni. Melegitse el
asiitét 220 fokra.

Siités: a siité kozépso részén, tepsinként kb. 4 perc alatt. Vegye
ki a siit6bél, kissé hagyja lehiilni, majd a kekszeket egy rdacson
hiitse ki.

Darabonként: 53 kcal, 3 g zsir, 5 g szénhidrat, 1g fehérje
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® 20 min + 2 godz. ie + 4 min pi
otrzymasz ok. 50 szt.

ie (na jednq blache) z podanych sktadnikow

150 g cukor

1csipet s6

200 g 6rdlt mandula
% tedskanadl fahéj

1 késhegynyi 6rolt
szegfliszeg

3 evékanal liszt

2 evdkandl kakadépor
2 tojasfehérje

1 evdkanadl cseresznyelikor
vagy viz

W misce wymieszaj cukier, sél, migdaty, cynamon, sproszkowane
gozdziki, mgke i kakao w proszku, dodaj biatka jaja i Kirsch.

100 g gorzkiej czekolady Drobno posiekaj czekolade, rozpus¢ w misce o cienkich sciankach
w delikatnej kapieli wodnej, dodaj do masy, wymieszaj, aby uzyskaé

miekkie ciasto, ale nie ugniataj.

Y tyzki cukru 0d razu wycisnij ciasto na dwie blachy wytozone papierem do
pieczenia, jak pokazano w instrukcji. Posyp cukrem i pozostaw do
wyschniecia w temperaturze pokojowej na okoto 2 godziny. Rozgrzej

piekarnik do temperatury 220 stopni.

Pieczenie: kazdq blache piecz przez ok. 4 min na srodkowej potce
piekarnika. Wyjmij, lekko ostudz i pozostaw ciastka do ostygniecia
na kratce.

Kawatek: 53 kcal, ttuszcz 3 g, weglowodany 5 g, biatko1g

CS

Dobry den!

Susenky ptfimo z lisu: Tento lis na susenky si vds ziska suym
jednoduchym a pohodlnym pouzitim. Pomoci tohoto
jednoruéniho lisu dokazete béhem chuilky nasdzet spoustu
susenek v péknych kuétinovych tuarech rounou na pedéici papir.
R{zné druhy tést, kterd se hodi pfimo do tohoto lisu, zaruéi
rozmanitost a pestrost na vasem pecicim plechu.

Krok za krokem

Mini lis na susenky funguje vyhradné s recepty uvedenymi v

této publikaci. Tato tésta maji idedlni konzistenci, jsou mékka a

nedaji se rozudlet.

1. Naplite trubi¢ku téstem az do vyse asi 1cm pod okraj (obrd-
zek1).

2. Lis na suSenky postaute na plech vuylozeny peéicim papirem,
nasadte pist a stlacte lis o jeden zdtez dold, poté lis na
suSenky nadzvuednéte ve svislém sméru a pfitom prsty
pridrzte pecici papir (obr. 2). Pro vytuoteni dalsi susenky
umistéte lis na susenky na dalsi volné misto a stlaéte pist o
dalsi zatez dold.

3. Pist vyjméte a trubi¢ku znouu naplite téstem.

Doba skladovdni: Dobte uzavtfené v ddze ptiblizné 2 tydny.

[ 1I;I Recepty

Milanské susenky

SK

Dobry den!

Susienky priamo z lisu! Tento lis na susienky presviedéa svojim
jednoduchym a pohodlnym pouzitim. S tymto jednorué¢nym
lisom dokdzete pocas chuilky priamo na papier na pecenie
ulozit' vela susienok v peknych kuetinouych tuaroch. Rézne
druhy cesta, ktoré su presne prispdsobené tomuto lisu, zaruéia
rozmanitost a pestrost na vasom tanieri na pecivo.

Krok za krokom

Mini lis na susienky funguje vyluéne s receptmi uvedenymiv

tejto brozurke. Tieto cestd maju idedlnu konzistenciu, su

mdkké a nedaju sa rozvalkat.

1. Cesto naplnte do trubi¢ky az do vysky asi1cm pod okraj
(obr.1).

2. Lis na susienky polozte na plech vylozeny papierom na
pecenie, nasadte piest a zatlaéte ho o jeden zarez nadol,
potom lis na susienky zuisle nadvihnite a zaroven prstami
pridrzte papier na pecenie (obr. 2). Pre vytuorenie dalsej
suSienky umiestnite lis na susienky na dalSie volné miesto a
zatladte piest o dalsi zarez nadol.

3. Piest uyberte a trubi¢ku znouu napliite cestom.
Truanlivost: Dobre uzaureté v plechouke vydrzia
priblizne 2 tyzdne.

EugE Recepty

Milanske susienky

© 20 minut + 8 minut peéeni na 1 plech Mnozstui: cca 40 Kusi

© 20 min. + 8 min. peéenia na 1 plech Vysledok: priblizne 40 kusou

125 g mékkého masla Pfedehiejte troubu na 190 °C. Mdslo dejte do misy, pfidejte cukr, sl
100 g cukru avejce a Slehejte metlickou na ruénim mixéru asi 2 minuty, dokud
1Spetka soli smés neziskd suétlejsi baruu. Nastrouhejte citronouvou kuru, pfidejte

1 éerstué vejce (+53 g)
1bio citron
200 g hladké mouky

mouku a vypracujte tésto, které nehnétte.

125 g méikkého masla
100 g cukru

1 $tipka soli

1 cerstué vajce (53 g+)
1bio citrén

200 g hladkej muky

Ruru predhrejeme na 190 °C. Maslo ulozime do misky, pridame
cukor, sol a uajce, sSlahdme metlickou na ru¢nom mixéri priblizne
2 minuty, kym zmes neziska svetlejsiu farbu. Nastrihame citré-
nouu koru, priddme muku a vypracujeme cesto, ktoré nemiesime.

11iloutek
1 éajova lzicka mléka

Tésto ihned vytlacujte na dua plechy vylozené peéicim papirem, jak
je popsdno v ndvodu k pouziti. Smichejte zloutek s mlékem a susen-
Ky touto smési pottete.

1zitok Cesto ihned natlac¢ime na dua plechy vylozené papierom na
1 ¢éajova lyziéka mlieka pecenie, ako je zndzornené na obrdzku. Zmiesame 7itok s mliekom
a touto zmesou potrieme susienky.

Peceni: Kazdy plech pecte ptiblizné 8 minut uprostied trouby. Plech
poté vyjméte, nechte susenky mirné vychladnout a rozlozte je na
miizku.

Pecenie: Kazdy plech peé¢ieme priblizne 8 minut v strede rury.
Plech potom uyberieme, susienky nechdme mierne vychladnuit a
rozlozime ich na mriezku.

Tip: Pokud chcete piipravit ¢okolddovou variantu mildnskych susenek, misto 200 g mouky
pouzijte 190 g mouky a 10 g kakaouého prdsku. Varianta: Pro pfipravu bezlepkouych susenek
nahradte mouku 100 g mandlové mouky a 100 g celozrnné ryzoué mouky.

1 Kus: 54 keal, tuky 3 g, sacharidy 6 g, bilkoviny 1g

Susenky Brunsli

Tip: Ak chceme pripravit ¢okolddovy variant Mildnskych susienok, namiesto 200 g muky
pouzijeme 190 g muky a 10 g kakaového prdsku. Variant: Pri priprave bezlepkouych susienok
nahradime muiku 100 g mandlovej muky a 100 g celozrnnej ryzouej muky.

1 kus: 54 keal, tuky 3 g, sacharidy 6 g, bielkoviny 1g

Susienky Brunsli

® 20 minut + 2 hodiny suseni + 4 minuty peéeni na 1 plech Mnozstui: cca 50 kust

® 20 minut + 2 hodiny susenia + 4 minuty pecenia na 1 plech Vysledok: priblizne 50 kusou

V mise smichejte cukr, stil, mandle, skofici, hiebi¢ek, mouku a

kakaovy prasek, umichejte bilky a tfeSnovici.

150 g cukru

1Spetka soli

200 g mletych mandli

% Cajové lZicky skotice
na $picku noze mletého
hiebicku

3 poléukové lzice hladké
mouky

2 poléukové lzice kakaové
ho prasku

2 bilky

1polévkova lzice
tfesiovice nebo vody

Cokolddu nasekejte najemno, rozpustte v tenkosténné misce nad
mirné vrouci vodni ldzni, pfidejte ke smési, promichejte a vytuvoite
meékké tésto, nehnétte ho.

100 g hotké cokolady

% poléukoué lzice cukru Tésto ihned vytlacujte na dua plechy vyloZzené pecicim papirem, jak je
popsdno v ndvodu K pouZziti. Susenky posypte cukrem a nechte pfi po-

kojoué teploté asi 2 hodiny zaschnout. Pfedehfejte troubu na 220 °C.

Peceni: Kazdy plech pecte pfiblizné 4 minuty uprostted trouby. Plech
poté vyjméte, nechte susenky mirné vychladnout a rozlozte je na
miizku.

1 Kus: 53 kcal, tuky 3 g, sacharidy 5 g, bilkoviny 1g

V miske zmieSame cukor, sol, mandle, skoricu, klinéeky, miku
a kakaovy prasok, umiesame bielky a ¢eresiovy likér.

150 g cukru

1 §tipka soli

200 g mletych mandli

% Cajovej lyzicky Skorice
na $pic¢ku noza mletych
klinéekov

3 polievkové lyZice hladkej
muky

2 polieukoué lyZice kakao
vého prasku

2 bielky

1 polievkoua lyzica
Eeresiiového likéru alebo
vody

Cokoladu nasekdme nadrobno, rozpustime v tenkostennej miske
nad mierne vriacim vodnym kipelom, priddme do zmesi, pre-
mieSame a vytvorime mdkké cesto, ktoré nemiesime.

100 g horkej ¢okolady

% polievkovej lyZice cukru  Cesto ihned vytlaéame na duva plechy vyloZzené papierom na
pecenie, ako je zndzornené v ndvode na pouzitie. Susienky po-
sypeme cukrom a nechdme susit pri izbouvej teplote priblizne 2
hodiny. Ruru predhrejeme na 220 °C.

Pecenie: Kazdy plech pecieme priblizne 4 minuty v strede rury.
Plech potom vyberieme, susienky nechdme mierne vychladnit a
rozlozime na mriezku.

1 kus: 53 keal, tuky 3 g, sacharidy 5 g, bielkoviny 1g
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