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OTREBUJETE: K f I y
*ioUmIKeﬁ’rového e lro Ve Susen (
mléka nizkotucného ejprve v mise promichame vejce s cukrem, pridame olej,
z Miékdrny Valasské N kefirové miéko a pfisypeme prosatou hladkou mouku
Meziffci s kypficim praskem do petiva. Nasledné vypracujeme nelepivé
# 280g hladké mouky  txcie Pripravené tésto na suSenky rozvalime na pomouceném
* 50 ml oleje valu na plat silny 522 10mm. Ten posypeme krupicovym cukrem
* 1 vejce po cele plose a jesté jednou pres ngj prejedeme valeckem,
* 1 IZicku kypriciho muZeme posypat i smésf mletych ofigkt a cukru nebo jemné
prasku strouhanym kokosem. Tésto ostrym nozem nakrajime na stejné

* 3 Izice cukru

velké Ctverecky nebo z néj vykrajime kolecka a vyskladame

na plech vyloZeny peticim papfrem. Suenky dame péct na

10 - 12 minut do trouby pfi teploté 180 °C, Tip: Sugenky
miZzeme hned po upeeni obalit ve skoficovém cukru, nebo je
slepovat d¥emem a prelit ¢okolddovou polevou.

(aramelove pralinky

hrnei rozpustime méslo, pfidame cukr

>OTREBUJETE: a za stalého michani ho nechame
*200g masla zkaramelizovat. Pfilijeme smetanu nebo mléko
*300ml cukru a vatime, dokud se karamel nerozpusti. Odstavime
200 m| smetany a po chvili postupné vmichame susené pragkové_
nebo "’”-'evka ; mléko. Smés dobre rozmichame, aby v nf nebyly

500ml f”se"Eho hrudky, a rozetfeme na vymazany plech o tlougtce

m’ff“’ 2cm. Do hmoty popoustime nadrobno nasekané

* ofl ’§k{’ . orisky, a kdyZ hmota ztuhne, vyklopime ji. Cely
CVOkF’é‘:"";‘J:)kr e karamel potfeme asi ptilcentimetrovou vrstvou

nute

krému nebo nutelly. Nakréjime Jj&j na stejné
kosticky a kazdou obalime v rozpugténé éokolads.
Neché@me v chladu ztuhnout.

*okolddu na vareni
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POTREBUJETE:
*100g tuku
* 250g ovesnych viocek
® > 80g mouckového cukru
* 1 vanilkovy cukr
" % 80g hladké mouky

1 x4 prasku do peé’i!:'a
%’? * 2 vejce

% 2 [¥ice rozinek ;
{ * 509 nasekanych ofiski
* 150g horké cokolady

| Smetanova kolecka

s - hiadké mouky, mésla, cukru a kysané
POTREBL”,ETE‘ Zsmetany zpracujeme tésto, které dame
| % 150g Kysané smetany .y 5 4 ztuhnout. MiiZzeme nechat
z Mlékarny v\,/a’fa§ske hodinu, ale klidné i celou noc. Tésto si pred
Mezirici o zpracovanim nechame povolit, jinak by se
*4033 ;;adﬁig;:u Y nam opravdu 3patné vyvalovalo. Viyvalime
g

* 50g mouckového cukru
* viasské ofechy :
¢ * vanilkovy a mouckovy
cukr na obaleni
* hladkou mouku
na posypdvani

acky z ovesnych viocek
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plat vysoky asi 3mm, mizeme podsypavat
a vykrajujeme kole¢ka. Okolni t&sto dame
stranou, vykrajené cukrovi pasypeme -

" rozemletymi offSky a lehce prejedeme
valeckem. Pe¢eme na pecicim papiru asi
na 180 — 190 °C do riizova. Hotové tvary
nechame trochu vychladnout a obalujeme
ve vanilkovém cukru smichanym s mouckovym:.

Ovesné vlocky oprazime na rozpaleném

tuku. Pridame praskovy a vanilkovy cukr

a michame, dokud se nerozpusti. OpraZené vlocky
presypeme do misy, nechame trochu vystydnout.
Pridame mouku s pragkem do peciva, rozinky,
offsky a nakonec rozélehans vejce. Vypracujeme
hutné tésto. Pomoci dvou IZic d&ldme na tukem
vymazany plech malékopecky, které upeteme

ve vyhiate troubé na 180 °C dozlatova. Upecené
a vystydnuté pak polijeme rozpuiténou ¢okolddou
a mﬁi%me jeste posypat posekanymi ofisky.
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