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Klasické anyzové suSenky
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Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost: sttedn¢ obtizny
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Suroviny

0,75 hrnku celych oloupanych mandli
2-0,25 hrnku hladké mouky

1 1zicka pracku do peciva

0,75 1zicky soli

0,75 hrnku cukru

0,5 hrnku zméklého masla

3 vejce

2 Izice brandy

2 1zi€ky strouhané citr.kiry

1 Izice anyzu

Postup

Ptedehtej troubu na 190 st.C .Na plech dej pecici papir a na néj nasyp mandle . Dej do trouby na 6-8 minut ,
nebo az jsou opecené do svétlehnédé barvy .Troubu vypni a mandle nech vychladnout .Pak je poseke;j
naghrubo .

2.V mal¢ mise smichej mouku , prasek do peciva a stl . Ve stfedni mise rozslehej elektrickymi metlami cukr a
maslo az je smé&s lehka a nadychana . Pak ptidavej jedno po druhém vejce / ppkazdé dobie rozslehej metlami /
a Casto seSkrabuj stény misy . Vmichej brandy a citr.ktiru .Pfidej mou¢nou smés zamichej dohladka . Vmiche;j
mandle a anyz . T¢sto pfikrej a nech chladi minimalné 1 hodinu , nebo az je tésto pevné .

3.Pfedehiej troubu na 190 st.C .Vymaz velkyplech na peceni . Tésto rozd¢l na poloviny a na lehce
pomoucnéném valu z kazdé vyvalej pruh 5 cm Siroky a 30 cm dlouhy / tésto méa byt docela mekke /

Tésto uhlad’ lehce pomoucnénymi prsty . Oba pruhy tésta pfendej na vymazany pecici plech a pec¢ 20 - 25
minut , nebo azZ jsou oba pruhy lehce zlatohnédé .Vypni troubu a upecené pruhy nech tplné vychladnout na
draténé podloZce .

4.Ptedehtej troubu na 175 st.C . Pruhy diagonalné / naSikmo / pokrajej zoubkovanym noZem na 1,3 cm Siroké
prouzky / susenky .

Susenky dej v jedné vrstvé na nevymazany plech a pe¢ 8 minut .Pak suSenky oto¢ a pe¢ 10 - 12 minut , nebo
az jsou fezy susenek svétle hnédé a susenky jsou suché .Pak nech susenky vychladnout na draténé podlozce a
uschovej v tésn€ uzaviratelné plechovce . vydrzi az 2 tydny .
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