ValCek na susSienky

(k> Névod na pouZitie a recept

VazZeni zakaznici!
S valéekom na suSienky si mdZete rychlo a jednoducho vykrojit mnoho
rdznych susienok a tak podstatne urychlit vianocné pecenie.

Staci len prechadzat valéekom po vyvalkanom ceste, kym ho celé
nespracujete.

Zeldme vam dobrd chut.
Vas tim Tchibo

‘\!) www.tchibo.sk/navody

Cistenie
D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti umyte valCek na
suSienky hortcou vodou a malym mnozstvom prostriedku na umyvanie
riadu. NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky ani Spicaté predmety.
D> Zvysky cesta sa z vykrajovacich formiciek dajd odstranit makkou kefkou
na riad.
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Pouzivanie
. Pracovnd plochu dékladne posypte mikou.
Cesto vyvalkajte do cca 3 mm hribky.

Z2

. ValCek na susienky tieZ posypte mukou.

"

Na idedlne vyuZitie cesta
nasad'te valCek na susienky
Sipkou k okraju cesta a lahkym
tlakom nim prechédzajte vpred.
Dbajte na to, aby sa valCek na
susienky na ceste nepostval,
pracujte s rovnomernym tlakom.

i
. Val¢ek na suSienky nasad'te vedla prvého vykrojeného radu opat Sipkou
k okraju cesta. Dbajte na to, aby ste pracovali rovnobezne k prvému radu
a predisli tak prekryvaniu. Opat prechadzajte valtekom vpred.

. Pokracujte dalej, kym nepovykrajujete celé cesto.
. Prebytocné cesto odstrafite.

. Vykrojené susienky opatrne uvolnite plochym nozom alebo podobnou
pomdckou a poloZte ich na plech vyloZeny papierom na pecenie.



Recept na krehké suSienky
Prisady:
- 225 g mékkého masla
+ 210 g cukru
- 2 CL mletej $korice
« ¥ CL soli
+ 2 ml horkej mandlovej arémy
+ 3PLmlieka
- 480 g muky
« V4 CL kypriaceho prasku
Pomocky na pecenie:
+ valcek na susienky
- plochy ndz
Priprava
1. Predhrejte rdru na pecenie na 160 °C s cirkuldciou vzduchu a plech vyloZte
papierom na pecenie.
2. VlymieSajte méakké maslo s cukrom a solou mixérom do penista.
3. Pridajte hork mandlovii arému a 3 PL mlieka a zmes zmiesajte.

4. ZmieSajte miku a praSok do pecCiva a kratko ich primiesajte do cesta.
Potom vSetko rukou prehnette a vyformuijte gulu. Cesto zavifite do f6lie
na zachovanie ¢erstvosti a nechajte ho v chladnitke min. 1 hodinu.

5. Nésledne vychladnuté cesto vyberte z chladnicky a vyvalkajte na mikou
posypanej pracovnej ploche alebo na trvalej podlozke na pecenie na
hriibku cca 3 mm.

6. Valek na susienky pripadne tieZ posypte mikou a rovnomernym tlakom

nim prechadzajte po ceste. Na idedlne vyuZitie cesta nasad'te valéek
Sipkou k okraju cesta a prechadzajte po fiom valcekom.



Pri pouZivani valceka dbajte na to, aby ste ho neposuvali, pracujte len
s rovnomernym tlakom.
7. Vytvarované susienky opatrne uvolnite plochym noZom z pracovnej
plochy. SuSienky rozmiestnite s odstupom na pripraveny plech na pecenie.
8. PeCte vo vyhriatej rdre cca 10 mindt. Nechajte ich vychladndt a uschovajte
v ddze na susienky.
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