cely postup:
http://www.coolinari.sk/anzac-bistcuits/

ANZAC
BISCUITS

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na pripravu anzac biscuits budete potrebovat:

125 g hladkej muky, 200 g krystalového cukru, 90 g ovsenych vlociek, 75 g kokosu,
100 g nasekanych vlasskych orechov, 185 g masla, 1 lyzicu golden sirupu, 1 lyzicku jedlej sody,
1 lyzicu vriacej vody

A TAKTONA TO:

Maslo a golden sirup roztopte v malej miske a vareSkou dobre premiesajte. V pripade, Ze golden sirup
nezozeniete, nahrad'te ho medom, alebo kukuri¢nym sirupom. Sypké suroviny - muku, cukor ovsené vlocky,
kokos, vlasské orechy nasypte do velkej nddoby, zalejte roztopenym maslom a sédou rozpustenou vo vriacej
vode. Vsetko spolu dobre premiesajte a nechajte 5 minut postat.

Rdru predhrejte na 160 stupnov. Plech vylozte papierom na pecenie. Zmes bude jemne sypk3, ale nezlaknite
sa, tak to ma byt. V dlani z nej tvarujte gulicky a na plechu ich potom dlariou jemne utlacte. Ak si chcete pracu
ulahcit, na roztlacanie pouzite okruhlu formicku na vykrajovanie. Susienky tak budu rovnomerné a po
okrajoch zarovnané. Pecte priblizne 10 — 12 minut. Po vytiahnuti z rdry ich nechajte minimalne 5 minut na
plechu, aby schrumkaveli. Ak by ste sa ich pokusali prendsat skor, rozpadli by sa. Premiestnite ich na mriezku
anechajte iplne vychladnut.

Vo vzduchotesnejnddobe pokojne vydrzia 4 tyzdne ajdlhsie.
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