@® ValCek na cesto s motivmi

ol Aby ste mali zo svojho vyrobku dlhodoby iiZitok, odporicame, aby
ste drevo pravidelne olejovali. Postupujte pritom nasledujiicim
sposobom:

1. Vyrobok ocistite malym mnoZstvom teplej vody a pripadne trochou jemného prostriedku na riad.
Vyrobok nesmie zostat leZat dIhSiu dobu vo vode na umyvanie, alebo byt dihSie umyvany pod te¢dcou vodou.
Nésledne vyrobok nechajte v zvislej polohe dobre vyschnut.

2. Vezmite niekolko kvapiek oleja na varenie (nie lanovy olej!). Naolejujte drevo Stetcom alebo utierkou,
ktord nezanechava vlakna. Prebytocny olej utrite utierkou.

3. Pred opatovnym pouZitim vyrobku nechajte olej dobre vsiaknut. V pripade potreby podloZte pod vyrobok
podlozku, aby ste predisli Skvrndm na podklade.

Vykrajovac susienok je vhodny do umyvacky na riad. Val¢ek na cesto s motivmi nie je vhodny do umyvacky na riad.

Recept na suSienky Spekulacius s motivom

Prisady:
- 225 g mdkkého masla
210 g hnedého cukru (jemny prasok)
2 CL mletej $korice
1/4 CL Cerstvo pomletého zazvoru
1/4 CL mletych Klingekov
1/4 €L mletého muskatového orieska
1/4 CL soli
2 ml horkej mandlovej aromy
4 PL mlieka
480 g mlky
1/4 CL kypriaceho pra$ku do peciva

Postup pripravy:

1. Mékké maslo s hnedym cukrom, $koricou, zazvorom, Klin¢ekmi, muskatovym orie$kom a solou vy$lahajte v mixéri
do nadychanej peny. Potom pridajte horkd mandlovii arému a 4 lyZice mlieka a premiesajte.

2. Miku zmiesajte s praSkom do peCiva a kratko vmiesajte do cesta. Potom vSetko ru¢ne prehnette a vytvarujte do
gule. Zabalte do potravinovej folie a nechajte v chladnicke priblizne 3 hodiny.

3. Predhrejte riru na priblizne 160 °C (teplovzdusna rira).

4. Potom dobre vychladené cesto vyberte z chladnicky a na pomicenej pracovnej ploche ho po Castiach rozvalkajte
beznym val¢ekom na hribku priblizne 4 - 5 mm.

5. Potom povrch vyvalkaného cesta popraste makou, aby sa val¢ek s motivmi nelepil.
6. Valcekom s motivmi raz prejdite po ceste a vyrazte motivy. Na cesto netlacte, ale ho rolujte rovnomernym tlakom!
Aby sa motivy na susienkach podarili, musf byt cesto vZdy dobre vychladené a ihned upecené.

7. Potom vykrajujte suSienky vykrajovackou a opatrne ich ukladajte na studeny plech vystlany papierom na pecenie
alebo trvalou podloZkou na pecenie.

8. Pette v predhriatej rdre priblizne 10 - 15 mint. Nechajte vychladnit a uloZte do d6zy na susienky.

Cislo vyrobku: 650 773 Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.sk
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