Limetkové susenky s polevou z caipirinhi
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Suroviny

- Hladka mouka 250 g

- Mouckovy cukr 60 g

- Méslo 185 g

. Zloutek 1 ks

. Limetka ($tava a kura) 1 ks
- Kandovana limetka nebo citron 50 g
- POLEVA

- Cukr moucka 200 g

- Bily rum 2 1zice

. Limetka (Stava) 0.5 ks

- Horka voda 3 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Z mouky, cukru, maésla, zloutku, limetkové $tavy a nastrouhané kury vypracujeme hladké pevné
tésto. Zabalime ho do félie a nechame hodinu odpoc¢inout v chladnicce.

2. Na pomouceném vale postupné vyvalime tésto na plét silny asi 3-4 mm a vykrajujeme tvoritkem
susenky. Klademe je na plech vyloZeny pecicim papirem, peCeme v troubé predehraté na 170° asi 8-
10 minut dorazova.

3. Stahneme z plechu a nechame vychladnout. Na polevu utfeme v misce cukr s rumem, limetkovou
stavou a horkou vodou, dokud poleva neni krasné leskla a hladka. Susenky potreme Stéteckem
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rumovou polevou a stred suSenek posypeme trochou jemné pokrajené kandované limetky a nechdme
vychladnout.



