VANILKOVE SUSENKY
Suroviny:

200 g masla

120 g mouckového cukru

2 |zicky vanilkového extraktu nebo jiného aromatu
1 velké vejce

360 g hladké mouky

1/2 lzicky soli

Pokud chcete tésto tmavé, pridejte lzici kakaa

Vezmeme maslo, cukr a vanilkovy extrakt a michame je do té doby,

nez se z nich stane jedna krémova smés. Poté pridame vejce, mouku a sul.
Tésto nechame v lednici alespon hodinu odpocinout.

Pri valeni susenkového tésta popraste tésto i vykrajovatko moukou.

Cim chladnéjsi tésto je, tim Iépe se vam bude s formi¢kami pracovat.

Proto je idealni si tésto, se kterym pravée nepracujeme, nechavat co nejdéle
v lednicce. Nejdrive do tésta obtiskneme obrazek a ten nasledné vykrojime
obrysem vzoru.

Pe¢eme na 165 stupndl cca 10 minut.

Vzor na bilém tésté mizeme zvyraznit holandskym kakaem.

Vykrajovatko pomazeme trochou masla, obtiskneme v kakau a pak obtiskneme
na bilé tésto.

Formicky po praci dikladné omyjte a nechte oschnout.

Vykrajovatka lze vyuzit i pfi peceni dalSich druht susenek a pernicku.

Jen u tésta, kde je soucasti kypfrici prasek nebo soda, vzor nakynutim
nemusi tolik vyniknout.



