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Krehké susienky v tvare
vel'kono¢ného zajacika s
citronovou polevou

@ 6070 Min @ Q@@

’
Priprava
Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte 1 Na pripravu cesta vymie$aijte vajce s dvomi vajeéngmi Zitkami, makou,
zméknutgm maslom a krystalovgm cukrom. Nastrdhajte kéru z citréna a
Na suSienky v tvare velkonoéného pridajte ju do zmesi. Vyskrabte vanilku z luskov a vmieSajte ju do zmesi.
zajacika
60g U'i'\lierzalna penicena NAPOVEDA: Uistite sa, 7e vietky prisady majd rovnakd teplotu.
muka
180g Krystalovg cukor 2 Potom nechaijte cesto odpocivat v chladni¢ke priblizne 20 minut. Po
400 g Maslo, zmaknuté uplynuti tejto doby cesto rozvalkajte na pomucenej pracovnej doske.
1 Vajcia 3 Cesto by malo mat hrdbku priblizne 2 — 3 mm. Potom pomocou
2 Vaje&né zltky vykrajovaciek vykrajujte z cesta tvary. Polozte na plech papier na pecenie a
1 Organickg citrén poukladajte nari susienky, pri¢om medzi nimi ponechajte medzeru.
2 ks ¢ Vanilka Bourbon 4 Predhrejte riruna 200 °C s konvenéngm nastavenim rdry a pecte susienky
1 stipka ¢ Morské sof jedls asi 10 minut. Ku koncu pecenia sledujte susienky, aby prili§ nestmavli.
jédovana 5 Potom nechajte susienky vychladnut. Medzi¢asom si pripravte polevu. Na
Velkono&né vykrajovacky pripravu polevy vymiesajte metlickou praskovy cukor s koncentratom
(zajagik, vajigko, kvet) citréonovej $tavy do hladka.
Pralinky Giotto alebo 6 Potom susienky ozdobte podla va$ho vkusu. Na ozdobenie pritladte polovicu

Raffaello na ozdobenie . . .. .. . L. .
pralinky Giotto na susienku, ¢im vytvorite chvost zajacika. Potom nechajte

PR susit priblizne jednu hodinu.
Na citrénovu polevu

100 g Praskovy cukor A . i , — ..
NAPOVEDA: 7 tohto mnoZstva cesta pripravite priblizne 30 susienok v
2PL Koncentrét citronovej tvare zajagika (v zavislosti od vel'kosti vasich vykrajovadiek).
stavy




