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1 vykrajovacka na otvory v podklade zimného lesa
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Q 10 - 12 min.

Tipy na pecenie

+ NajlepSie sa spractva cesto, ktoré je priamo z chladnicky.
Ak je cesto teplé, bude sa tazsie oddelovat od vykrajova-
Ciek. VloZte ho potom rad3ej opat do chladni¢ky a spra-
cujte iné vychladené cesto.

-+ Ak by sa cesto eSte stdle tazko oddelovalo od vykrajova-
Ciek, posypte ich pred pouzitim dodatocne mukou.




Cistenie

D> Pred prvym pouZitim a bezprostredne po kazdom pouZitf
vycistite vykrajovacky teplou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu.

Vykrajovacky su vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.

é POZOR - Vykrajovacky maju ostré hrany!

« S vykrajovackami manipulujte opatrne,
najma pri ru¢nom umyvani.

» Dozerajte na deti, aby ste zaistili,
7e sa nebudu hrat s vykrajovackami.




Cokoladové susienky ,,zimny les"

Prisady (na celkom cca 5 suSienok
plus 1 suSienkovy podklad):

na cesto: na cukrovu polevu:
1859 muky 809 praSkového cukru
1 vajce 3-4 CL citrénovej §tavy
559 jemného cukru

18tipka soli

90g makkého masla
1/2 vanilkového struku (drefi)
159 nesladeného kakaového prasku

okrem toho:
muka na pracovnu plochu

Priprava

Doba pripravy: cca 20 minut (plus doba na vychladenie
cesta, doba pecenia a vychladnutia a doba na oschnutie
susSienok)

1. MUku nasypte do misy. Poukladajte na fiu maslo nakrdjané
na kusky. Pridajte vajce, cukor, sol, drefi vanilky a kakovy
prasok a vietko rychle premieste rukami na hladké cesto.

2. Cesto zavinte do félie na uchovanie Cerstvosti a uloZte do
chladu na cca 30 minut.

3. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).
Plech vyloZte papierom na pecenie.
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. Z cesta odoberte cca 1/3 (obr. 1) a vyvalkajte ju do hribky

cca 12 mm (obr. 2), vytvori sa podklad zimného lesa.

. S vykrajovacom na otvory vykrojte z podkladu zimného

lesa podla potreby pravouhlé vyrezy (obr. 3), do ktorych
neskdr zasuniete suSienky motivov.

. Zvysné cesto vyvalkajte na pomucenej pracovnej ploche

do hrdbky cca 7 mm (obr. 6) a vykrajovackami vykrojte
jednotlivé motivy (obr. 7).

. SuSienky poukladajte na plech a pecte ich 10 - 12 mindt

na strednej kolajni¢ke (obr. 8), va¢si podklad lesa pecte
cca 15 - 18 minut (obr. 4).
Nésledne ich nechajte vychladnut.

. Na dekoraciu suSienok zmieSajte praskovy cukor

s citrénovou $tavou, kym nevznikne hladkd, krémova
poleva.

. Polevu naplfite do cukrdrskeho vrecka s jemnou Spickou

a ozdobte nou kontury susSienok (obr. 9), aby ziskali
dekorativny okraj.

SusSienkovy podklad poloZte na rovnd, pevnu podloZku,
ktord sa da lahko vycistit. PodloZka je na ochranu pod-
kladu, pretoZe cukrova poleva mbZe pretiect cez otvory
v podklade.

Zvysnu polevu pouZite na pripevnenie susienok na podklad
(obr.10 a 11). V8etko nechajte dobre oschnut.

b

www.tchibo.sk/navody



- Odporticame vam vybrat si podloZku, na ktorej ,,.zimny
les" mdZe natrvalo zostat a na ktorej sa bude dat aj
prendsat. Pri vymene podloZky sa ,,zimny les" m6zZe
poskodit.

+ Na dekoraciu lesa m6Zete cukrovu polevu podla chuti
prifarbit. PouZite na to potravinarske farebné pasty,
ktoré cukor nezriedia.

+ HustejSia cukrova poleva je lepSia na pripevnenie
suSienok v otvoroch dna.

+ Ak na cesto pouzijete iné recepty, ktoré obsahuju
prasok do peciva, musi byt prip. cesto vyvalkané
na tensie, pretoZze mozZe nakypiet.
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