





18 AZ 20 SUSENEK * NAROCNOST: JEDNODUCHE

Tyto viaéné maslové susenky s lahodnou prichuti vanilky a mandlii jsou vaézné ndvykové! Jsou neuvéfitelné snadné
a po upeceni vgborné drzi tvar. PouZijte Sablony, které najdete na konci knihy, a vytvorte suSenky ve tvaru kosisty

Pusheen dle vlastni volby!

INGREDIENCE

V4 |zicky vanilkového extraktu

115 g mésla, které nakréjite na kosticky Va4 1zicky mandlového extraktu 150 g tmavé cokolddové polevy, Eokolady

a nechdte povolit Zemé pofravindiské barvive nebo na vareni ¢&i cokoladové polevy v peckach

100 g mouckového cukru neslazené tmavé kakao

1 velké vejce 1 |Zice meringue présku
240 g prosaté hladké mouky 165 g moucgkového cukru
30 g kukufi¢ného skrobu 2 |zice vody

Vi 1zicky soli

Ve velké mise umixujte ru&nim mixérem maslo s mouckovym cukrem do hladké, nadychané
konzistence. Seskrabnéte smés stérkou do stredu misy a pridejte vejce. Sleheite, dokud vejce dobie nezapracujete

do smési, méla by trochu zesvétlat.

Pfepnéte mixér na pomalejsi otaeky a vmichejte do smési mouku, kukufiény skrob a sol. Pridejte vanilkovy

a mandlovy exirakt a vie dobfe promicheite.

Rozdélte t&sfo na dvé &asti. Do jedné zapracujte n&kolik kapek cemého potravindiského barviva nebo 3petku
neslazeného tmavého kakaa, aby se t&sto zbarvilo do $eda. Z sedého i neobarveného t&sta vytvarujte bochdnky,

zabalte do potravinové félie a nechte jednu hodinu odpocinout v chladu.
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Predehtejte troubu na 170 °C. Pipravte si dva plechy vyloZzené pecicim papirem nebo silikonovou podlozkou
na peceni. Pipravte si vzor na susenky tak, Ze si obkreslite Sablony na maslové susenky ze strany 207 (sablona 1,

2 nebo 3) na dortovou podlozku nebo kus plastu a vyfiznete je.

Vyvdlejte t&sto na tloustku & mm. Podle pfipraveného vzoru vyfiznéte z tésfa ostrym nozem pozadovany tvar

kosisty.

Rozlozte susenky na pfipravené plechy. Pecte 12 minut. Vyjméte plechy z trouby a nechte susenky zcela

vychladnout.

Dozdobte kosisty Pusheen pomoci roztavené &okolédy nebo krélovské glazury. Pra-
cujeteri s roztavenou &okolddou, viozte kousky &okolady do stfedné velké misy vhodné do mikrovinné trouby
a postupné ohivejte v 30vtefinovych intervalech. Mezi nimi ¢okoladdu vzdy promicheite, aby se nepfipdlila. Ohfi-
vejte, dokud se nerozpusti. Pokud budete zdobit kralovskou glazurou, smichejte meringue prasek, mouckovy cukr
a vodu ve sifedné velké misce a smés 3lehejte asi 10 minut rucnim mixérem zapnutym na vysoké otacky, dokud

neziskdte pozadovanou konzistenci, pii niz poleva tvofi po vytazeni metly 3picky.
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