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Maslové susenky
Krehké tésto

e 150 g hladké mouky

e 90 g studeného masla

e 45 g mouckového cukru

¢ 30 g mandlové mouky

e 25 gvajec (asi 1/2 vejce)

o Spetka soli

e naochuceni: mletd skorice, vanilka nebo citronova kira

Prosatou mouku smichejte se soli (pfipadné vybranym korenim), pridejte na kousky nakrajené
studené maslo a zpracujte do drobenky. Nejlépe to jde v robotu plochou (michaci metlou), ale
zvladnete to i rucné.

Pfisypte mouckovy cukr s mandlovou moukou, odmérené mnoZstvi vajec a zpracujte do
kompaktniho tésta. Mezi dvéma féliemi nebo papiry vyvalejte tésto na silu 4-5 mm a dejte
takto odlezet na nékolik hodin do lednice, idedIné pres noc. Tésto si mlzete rozdélit na dvé a
vice ¢asti a kazdou vyvalejte zvlast.

Pfiprava susenek

Vychlazené tésto si prendejte na pomoucnénou plochu a lehce ho popraste moukou. Pomoci
bilého dilu s razitky nejdfive obtisknéte na tésto vzory, pak pomoci Zlutého dilu kousky
vykrojte a jednoduse pfeneste na plech vylozeny perforovanou podlozkou. Tady uz staci
kousky pomoci bilého dilu snadno vycvaknout z formy. Nemusite je pfendset po jednom a
odpada riziko deformace. Pro dokonaly vysledek dejte plech s vykrojenymi kousky na plechu
pred pecenim kratce zachladit.

SuSenky pecte v troubé vyhraté na 180 stupnil (horkovzduch) asi 8-10 minut. Délka peceni
zavisi na sile tésta a velikosti kousk(. Ridte se vini a vzhledem upe&enych kousk(. Po upelenf
nechte susenky vychladnout, skladujte v uzaviené doze pfi pokojové teploté.

TIP - Oba dily formy si mlzete také lehce poprasit moukou, stejné jako u klasickych
vykrajovatek.


https://vikendovepeceni.cz/2025/03/jakou-metlu-k-robotu-pouzit/
https://www.tkqlhce.com/click-8404224-15461226?url=https%3A%2F%2Fwww.tescoma.cz%2Fpecici-podlozka-delicia-siliconprime-40-x-30-cm-perforovana&cjsku=3385

