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Ingrediencie 8 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na krehké cesto

300¢g
200g
100 g
1ks
1CL

1 Stipka

Polohrubd muka
Maslo

Cukor

Vajcia

¢ Kardamém mlety

¢ Morské sol jedla
jédovana

Na pomarancové zelé

500 g

500 ml
500 g
1CL

Pomaranéové mesiaciky (z
priblizne 8 pomaranéov)

Pomaranéovy dzis
Zelirovaci cukor 2:1
¢ Kurkuma mleta

Vykrajova¢ na susienky, v
tvare vajicka

Vykrajovaé na susienky,
okrihly

Praskovy cukor na

posypanie

(KOTANYI

1881

Velkonoéné susienky s
pomarancovo-kurkumovgm zelé

@ 100—120 Min Q@ QR @

Priprava

1 Najskor si pripravte pomarancéové zelé. Vyberte mesiac¢iky pomaranca. Mali
by ste mat s 500 g mesiacikov pomaranca.

2 Mesiaciky pomaranca s pomarancovou $tavou a Zelirovacim cukrom
prived’te za staleho mie$ania do varu v hrnci a povarte minimalne 3 mindty.

3 Ochutte kurkumou. Ked’ je zmes pripravend, v pripade potreby pozbierajte
hornt vrstvu Zelé, nalejte zmes do sterilngch pohéarov a nechajte
vychladnut.

L4 Na pripravu krehkého cesta vymieste cesto z miky, vajca, masla, cukru, soli
a kardamému. Potom nechajte 30 minit odlezat v chladnicke.

NAPOVEDA: Maslo a vajce vyberte z chladnigky dostato&ne dlho pred
pripravou susienok.

5 Pracovnu plochu popraste trochou muky a rozvalkajte na nej krehké cesto
na tenko. Potom pouzite vykrajovacku v tvare vajicka na vykrojenie
suSienok. Na kazdy hotovy kolacik potrebujete 2 susienky, z ktorgch jedna
musi mat v strede vykrojeny kruhovy otvor.

6 Surové susienky polozte na plech s papierom na pecenie a pecte priblizne
10 mindt v rare pri teplote 180 °C. Potom nechaijte susienky vychladndt.

7 Posypte susienku s otvorom cukrom a natrite susienku bez otvoru
pomarancovym zelé. Potom ich zlepte dohromady.



