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Gk Informécia o vyrobku

Cislo vyrobku: 665 520

Dolezité upozornenia

- Vyrobok nie je detskd hracka! Je urCeny len na pouZivanie
pod dohladom dospelych.

- Sliprava na vyrobu susienok je vhodnd na vykrajovanie
a potlacenie susienkového a pernikového cesta.

« Aby sa prislusny motiv dal optiméine vytlaCit, vzdy pouZivajte
studené cesto. Cesto sa nesmie vyvalkat prili§ na tenko.
Preto cesto rozvalkajte na hribku cca 5 - 6 mm.

- Pri silne kysn(cich receptoch na cesto sa potlaceny motiv
pocas pecenia deformuje.

- PeCiatku na susienky stlacte opatrne a nie prilis silno.

V opacnom pripade bude vykrojené cesto priliS ploché.

- Vykrojené susienky opatrne poukladajte na plech pomocou
palety, plochého noZa alebo pod., aby sa nedeformovali
motivy. Susienky mdZete tieZ vykrajovat priamo na papieri
na pecenie a okraje cesta jednoducho odstranit.

- Susienky po vykrojeni rychlo upecte, aby sa motiv neroztekal.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 133769FV05X06XIII - 2023-06



Tip: NajlepSie sa spractva cesto, ktoré je priamo z chladnicky.
Ak sa cesto zohreje, bude sa tazsie oddelovat od vykrajovaciek,
resp. od peciatok na susienky. VloZte ho potom radsej opat

do chladnicky a spracujte iné, vychladené cesto.

Ak by sa cesto este stale tazko oddelovalo od vykrajovaciek,
resp. od pecCiatok na suSienky, posypte ho pred vykrajovanim
dodato¢ne mikou.

Cistenie a o3etrovanie
> Pred prvym pouZitim a ihned'po kaZdom pouZiti vyCistite
vykrajovaCe na suSienky a valCek so vzorom na cesto a ve-
kom teplou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu.

D> Zvysky cesta na obrysoch vykrajovaciek na susienky,
valCeka so vzorom na cesto a veka mozno odstranit
makkou kefkou na umyvanie riadu.

> Siprava na vyrobu susienok je vhodna na umyvanie
v umyvacke riadu. Val¢ek so vzorom na cesto a veko
neumiestiujte nad vyhrievacie tyce.

D> Vykrajovacky po Cisteni ihned'starostlivo osuste.

Recept na maslové susienky

Prisady

250 g makkého masla 250 g muky

1vajce 125 g Skrobovej macky
125 g cukru 1/2 bal. prasku do petiva
1bal. vanilkového cukru 2 PL smotany

13tipka soli mdka na pracovn( plochu

Doba pripravy cca. 30 mindt
(plus doba odleZania a pecenia)



Priprava

1. Runym mixérom vymiesajte do penista maslo s vajickom,
cukrom, vanilkovym cukrom a $tipkou soli.

2. Mdku zmieSajte so Skrobovou mdckou a kypriacim praskom
do peciva, pridajte do vajikovo-cukrovej zmesi a spolu
so smotanou vyhnette do hladka. Cesto zabalte do potravi-
novej félie a nechajte ho 1hodinu odpocivat v chladnicke.

3. Predhrejte rdru na pecenie na 175 °C (s cirkuldciou vzduchu
na 150 °C). Vyvalkajte cesto na pomdcenej pracovnej ploche
na hrdbku cca 5 - 6 mm. Pomocou peciatky na suSienky
vytlaCte do cesta poZadovany vzor a potom ho vykrojte
vykrajovackami.

4. Viykrojené susienky opatrne uvolnite z vykrajovaciek a po-
loZte ich na studeny plech na pecenie vyloZeny papierom
na pecenie. Pecte v rire cca 12 - 15 mindt. Susienky majte
pri peCeni pod dohladom, aby sa nepripalilil

Tip: Po upeceni mdZete vychladnuté susienky podla potreby
ozdobit cukrovou alebo ¢okoladovou polevou.

Recept:
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Rozne vytvory zo suSienok







Tip: SuSienky zlepte cukrovou alebo ¢okolddovou
polevou. Susienky vZdy ukladajte v rozlozenom poradi.
Cim viac suSienok, tym vys$si strom.
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Tip: Ak chcete suSienky neskor pouZit ako privesky na darCeky
alebo ozdoby na stromCek, jednoducho pred pecenim vyrezte
na vrchu maly otvor na zavesenie (napr. pomocou slamky na
pitie alebo pod.).
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