





Hhadicloe, subenky

150 g arasidového mdsla
140 g klasického nesoleného studeného mdsla
275 g hladké mouky (mutize byt i §paldovd nebo psenic¢na)
100 g cukru krupice (miiZze byt i titinovy)
1 celé vejce
1 Zloutek
2 1zice mléka
Spetka soli

Mouku prosejte do misy a zapracujte do ni vSechny ostatni ingredience. Vypracujte

vlacné tésto, které dejte odpocinout do lednicky na pul hodinky. Poté tésto vyvilejte

na placku o sile cca 3 mm a vykrajujte libovolné tvary. S arasidovym téstem se huire

pracyje, takze klidné do lednicky tésto ulozte ve tvaru pravidelného vilecku a poté

z né] krijejte kolecka. Vykrajené susenky na plech sklidejte s vétsimi rozestupy,
alespor 5 cm, pecenim lehce nabudou.

Dejte péet do trouby predehidté na 170 °C a pecte cca 10 minut, jakmile zacnou
chytat barvu (zlatnout), plech z trouby vyndejte. Kdyz je nechite v troubé zezlitnout
uplné, budou pak tvrdsi.

Arasidové suSenky se bajecné hodi 1 ke slepovdni, slepovat miiZete oblibenym
krémem nebo c¢okolidovou pomazinkou, klidné 1 marmelidou. Super jsou
polévané cokoladou.

Skladujte ve vzduchotésné nadobé, takto vydrzi minimalné mésic, ale 1 ¢tvrt roku,
kdyz na né nebude prazit slunicko a povede se vam je hned nesnist.

piippawa /' b © mnoztos 7050 ks © spolicha / mevic
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300 ml ovocné $tavy
1 velka 1Zice agaru (8-10 g)
dle chuti cukr nebo med
$tava z pulky limetky
pridat mizete i jakékoliv kor'eni - vanilku, skot‘ici, kardamom,
levanduli, Serik, ...

Jako ovocnou $tavu muzete pouzit dzus, sirup s vodou nebo klidné rozmixované
ovoce. Stavu dejte do kastrilku a zahfejte, nasypte agar, $tavu z pulky limetky,
a pokud chcete, dejte 1 cukr. Promichejte a na mirném plameni povarte cca 2 minuty.
Poté stihnéte z plotynky a naljjte bud do formicek, nebo na pekacek. Po vystydnuti
prendejte do lednice a nechte min. 2 hodiny zcela zatuhnout. Pokud budete lit
do formicek, nejdrive je lehce vymazte kokosovym olejem, aby pak $lo Zelé dobre
vyklopit. U pekacku to netieba, tam ho jen vyloupnete a nakrijite na kosticky nebo
vykrajovatkem vykrdjite libovolné tvary. At uz budete Zelé lit do formicek, nebo na
pekdcek, vzdy davejte tenkou vrstvu, priblizné 0,5 cm.
Zelé bonbonky skladujte v lednici v uzaviratelné nadobé a spotiebujte do dvou
tydnu.

phirava 20 min © mnezstoi cca 5 () —~I0 bonbeni © dpalicha 2 lidny
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400 g hladké mouky
20 g drozdi
250 ml teplé vody
6 IZic oleje
1 1Zice rozmarynu
1 IZicka soli

Spetka cukru

7. drozdi, teplé vody, cukru a jedné lZice mouky si nejprve udélejte kvasek. Nez
kvisek vzejde, prosejte zbylou mouku a smichejte ji se soli a rozmarynem. Pak
pridejte vzesly kvasek a nakonec olej a vypracujte vlacné tésto. 7 tésta udélejte
bochéanek, ktery lehce poprasite v mise moukou a dite na teplé misto vykynout.
Po hodince by mélo byt tésto uz dvojnasobné. Ted jej rozkrajejte na nékolik ¢asti,
z kterych vyvilite dlouhé tycinky. Vyvilené tycinky nechte na plechu jesté 30 minut
odpocivat, mezitim si uz muzete zapnout troubu na 200 °C. Po palhodiné tycinky
dejte do trouby a pecte 20-30 min, dokud nebudou zlatavé a kiupavé. V uzaviratelné
nadobé vam pak vydrzi cca dva mésice.

piphava / b+ bynils © mnezstos cea ()0 by
spaticha /— 2 mébice
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