JEDNODUCHO. CHUTNE.

Figovo-pistaciové susienky

Na pripravu figovo-pisticiovych susienok budete potrebovat’ (cca 36 ks):
150 g masla izbovej teploty

260 g susenych fig

80 g hnedého nerafinovaného cukru

8o g $paldovej muky

U lyzicky sédy

50 g olupanych nesolenych pistacii

A TAKTO NATO:

Maslo s cukrom rozmixujte. Figy nakrdjajte na mensie Castia spolus maslom ich vlozte do
kuchynského robota s nastavcom nozov. Mixovanim vznikne hneda pena, figy by mali byt’ Gplne
na drobno nasekané. Zmes prelozte spit’ do misky, pridajte mikua sédua vareskou premiesajte.
Zmes dajte na 10 — 15 minut zachladit’, potom ju zabal’'te do potravinovej folie a vytvorte valec.
Nechajte v chladnicke asi hodinu. Kréjajte cca 0,6 mm platky a ukladajte ich na dva plechy
vystlané papierom na pecenie. Posypte nasekanymi pisticiami a pecte pri 160 stupnoch

v teplovzdusnej rire asi 9 — 10 mintt. Po vytiahnuti z rary ich nechajte 5§ mintt na plechu,
potom prelozte na mriezku aby vychladli. V uzavretej nidobe na chladnejSom mieste vydrzia 1 - 2
tyzdne.



