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Suroviny

- Hladka mouka 420 g

- Maslo 280 g

- Mouckovy cukr 120 g

- Jemny vanilkovy cukr 1 balicek
. Zloutky 2 ks

. Zloutky na potteni 2 ks

- Mleté loupané mandle 60 g
. Sul 1 Spetka

- KREM

- Méslo 140 g

- Cukr moucka 100 g

- Vanilka 1 Spetka

- Vajecny konak 3 IZice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Prosatou mouku, nakrajené maslo, mouckovy cukr, vanilkovy cukr, dva Zloutky, mleté mandle a
Spetku soli zpracujeme na pevné hladké tésto, zabalime do félie a nechame v chladu 2 hodiny
odlezet.

2. Na vale popraseném moukou vyvalime tésto na plat silny asi 3 mm, vypichujeme z néj tvoritkem
ozdobné Ctverecky a klademe je pomoci plochého noze nebo Spachtle na plech vylozeny pecicim
papirem. Polovinu suSenek nechame celych a u druhé poloviny susenek vypichneme uprostied malou
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hvézdic¢ku. Povrch potreme rozslehanym zloutkem s 1zici vody. Pe¢eme v troubé predehraté na 180°
doruzova, trva to asi 5-8 minut.

3. Jakmile zaCnou suSenky po okrajich zldtnout, stahneme je z plechu, nechame vychladnout a
uchovame v dobre uzavrené krabici. Tésné pred Vanocemi susenky spojime krémem. Na krém
utfeme a vySlehame zméklé maslo s cukrem, vanilkou a vaje¢nym konakem na hladky krém. VSechny
suroviny by mély mit stejnou pokojovou teplotu, aby se krém dobre spojil a byl hladky. PIné suSenky
potreme trochou krému a spojime s vykrojenymi dily a uchovame v chladnic¢ce. Pfi podavani muzeme
suSenky poprasit mouckovym cukrem.



