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Recept na klasické vykrajované suSienky

Prisady

na susSienkové cesto: 1 balicek vanilkového cukru
125 g masla (studeného) 1 Stipka soli

75 g cukru nastrdhand citréonova kora
250 g muiky z polovice citréna

1 8tipka noZa kypriaceho prasku 1vajce (velkost M)
Priprava

1. Na suSienkové cesto vymiesajte studené maslo (kusky), cukor, muiku, kypriaci
prasok do peciva, vanilkovy cukor, sol, nastrdhant citrénovd kéru a vajce
najskdr hakmi ru¢ného mixéra a potom rukami, kym nevznikne hladké cesto.
Cesto zabalte do potravinovej félie a vlioZte do chladni¢ky aspori na 30 minut.

2. Ruru na pecenie predhrejte na 180 °C (horny/spodny ohrev; teplovzdusna rdra:
160 °C; plyn: stupen 3). Cesto na mierne pomucenej pracovnej ploche rozval-
kajte na hrubku cca 3 mm a vykrajovackami povykrajujte susienky podla Zelania.

3. Hotové suSienky ulozte na studeny plech vyloZeny papierom na pecenie
a pecte cca 10 minut.

4. Aby ste dosiahli najlepSie vysledky pecenia, dbajte na to, aby bolo cesto pocas
spracovania vZzdy dobre vychladené, a susienky pecte ihned po vykrojeni.

5. Po upeéeni mbZete hotové susienky lubovolne ozdobit napr. bielkovou polevou.
Vyznacené linie sliZia pritom tiez ako pomocka.

Tipy na pecenie

NajlepSie sa spraclva cesto priamo z chladniCky. Ked'sa cesto zohreje, tazsie sa
vyberd z vykrajovaciek. Potom ho radSej vratte do chladni¢ky a spracujte ind,
vychladenu porciu cesta.

Ak sa cesto stdle taZko vybera z vykrajovaciek, dodato¢ne ho popraste pred vykra-
jovanim mukou.

Vyskusajte aj iné recepty na susienky, napr. z krehkého cesta. SuSienky musia ale
po peceni zostat relativne tvrdé.

Cistenie

Vykrajovacky Cistite pred prvym pouZitim a hned po kazdom pouZiti teplou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu. Vykrajovacky st vhodné aj do umyvacky
riadu.
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