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Zazvorovo-medové susienky

Na zdzvorovo-medové suSienky budete potrebovat’ (cca 40 ks):

100 g masla

75 g hnedého cukru

100 g medu

12 g nastrihaného zazvoru

260 g hladkej muky

I ¢ajovi lyzicku suseného zdzvoru

1 ¢ajova lyzicku sédy bikarbony

1 ztok

A TAKTO NATO:

V' hrnci rozpustite maslo, cukor, med, nastrdhany zdzvor a nechajte vychladnit’ na izbovi teplotu. V. mise spolu

zmiesajte miku, sudeny zdzvor, sédu bikarbénu a  pridajte maslova zmes. Zmiesajte, pridajte zitok a rukou vymieste
lepkavé cesto. Zabal'te ho do potravinovej félie a nechajte v chladnicke 1 hodinu odpocivat’.

Cesto prelozte na pomucenud pracovni dosku, vyvalkajte ho na hribku 3 mm. Ak budete pouzivat’ embosovany
valc¢ek, najprv cesto vyvalkajte obyc¢ajnym hladkym val¢ekom na hribku asi s mm a az potom prejdite cesto
embosovanym val¢ekom na hribku 3 mm. Vykrajujte ozdobnou formi¢kou alebo poharikom s priemerom § cm

a ukladajte na plech vystlany papierom na pecenie. Z cesta mdzete miesto valkania napriklad tvarovat’ gul6¢ky.
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Pecte pri teplote 170 stupfiov 6 az 9 minit. Okraje by mali byt’ zlatisté, ale neprepecte ich, aby neboli vel'mi tvrdé. Ak
ste sa rozhodli pre gul'6¢ky tie sa budu piect’ o Cosi dlhsie ako vykrajované susienky:

Zazvorovo-medové susienky skladujte vo vzduchotesnej nddobe na chladnejSom mieste pokojne 3 az 4 tyzdne.
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