@ VdleCek na tésto s dekorem

ol Abyste mohli byt se svym vyrobkem dlouho spokojeni, doporucujeme
Vam, abyste dievo v pravidelnych intervalech natirali olejem. PFitom
postupujte nasledovné:

1. Umyjte vyrobek teplou vodou s trochou jemného myciho prostfedku na nadobi. Vyrobek nesmi leZet ve vodé na myti
nadobi nebo byt CiStén pod tekouci vodou po del3i dobu. Potom jej nechte ve svislé poloze dobre uschnout.

2. Natfete dievo Stétcem nebo hadfikem nepoustéjicim vidkna, navihéenym v par kapkdch stolniho oleje (nepouzivejte
Inény olej!). Pfebytecny olej odstraite hadfikem.
3. NeZ zaEnete vyrobek znovu pouZivat, nechte olej dobfe vsaknout. V pFipadé potfeby k zamezenf skvrn na podkladu
podloZte pod vyrobek néjakou podlozku.
Vykrajovatko na sudenky je vhodné do myCky nadobi. Valecek s dekorem neni vhodny do mycky nadobi.

Recept na susenky Spekulatius s dekorem

Prisady:
-+ 225 g mékkého masla
210 g hnédého cukru (jemného mouckového)
2 CL mleté skofice
1/4 CL Eerstvé namletého zazvoru
1/4 CL mletého hiebitku
1/4 CL mletého muskatového ofSku
1/4 CL soli
2 ml aroma Hofké mandle
4 PL mléka
480 g mouky
1/4 CL kypriciho prasku
Priprava:

1. Zméklé maslo s hnédym cukrem, skofici, zdzvorem, hi'ebitkem, muskatovym ofiSkem a solf vy$lehejte do pény
ru¢nim $lehacem. Poté pridejte aroma Hofkd mandle a 4 PL mléka a promichejte.

2. Smichejte mouku a kypfici préSek a kratce vmichejte do tésta. Poté rukama uhnétte tésto a vytvorte z néj kouli.
Zabalené v potravinaiské folii ho nechte pfiblizné 3 hodiny odpocCivat v lednicce.

3. Troubu predehiejte na cca 160 °C horkovzdu$na trouba.

4. Nakonec dobre vychlazené tésto vyjméte z lednicky a po ¢astech ho na pomoucené pracovni ploSe vyvalejte
klasickym véleCkem na tésto na tloustku pfiblizné 4-5 mm.

5. Poté povrch vyvéleného tésta popraste moukou, aby se véleCek s dekorem na néj nelepil.

6. Prejedte jednou valeckem s dekorem pies tésto a vytvorte na ném plasticky dekor. Tésto byste valeCkem neméli
posouvat, nybrZ byste na néj méli tlaCit rovnomérné!

Aby dekor na suSenkach pékné vynikl, musi se tésto zpracovévat dobfe zchlazené a okamZité se vloZit do pecici
trouby.

7.Nakonec suSenky vykrdjejte vykrajovatky a vykrajené kousky opatrné poloZte na studeny pecici plech vyloZeny
papirem na peceni nebo jinou podlozkou na peceni.

8.V predehfaté troubé pecte priblizné 10-15 minut. Nechte vychladnout a uchovévejte v déze na suSenky.
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