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Spitzbuben

@ 20 Min. + 8 Min. backen pro Blech

Ergibt ca. 20 Stiick

125g Butter, weich
60g Puderzucker
1EL Vanillezucker
1 Eiweiss
1Prise Salz
180g Mehl

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Butter in eine Schiissel
geben, Puderzucker, Vanillezucker, Eiweiss und Salz,
mit dem Schwingbesen des Handriihrgerdts ca. 2 Min.
rithren, bis die Masse heller ist. Mehl beigeben, zu
einem Teig zusammenfiigen, nicht kneten.

Teig sofort, wie in der Anwendung gezeigt, auf zwei
mit Backpapier belegte Bleche pressen.

Backen: pro Blech ca. 8 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen, etwas abkiihlen, Guetzli auf einem Gitter
auskiihlen.

100g Johannisbeergelee
Puderzucker
zum Bestduben

Gelee in einer Pfanne erwdrmen. Die Hdlfte der Guetzli
auf der flachen Seite mit Gelee bestreichen. Restliche
Guetzli daraufsetzen, etwas andriicken, mit Puderzucker
bestduben.

Tipp: Anstelle von Johannisbeergelee einen anderen beliebigen Gelee verwenden.
Variante: Fiir dunkle Spitzbuben statt 180 g Mehl 160 g Mehl, 1EL Schokoladepulver und

1EL Kakaopulver verwenden.

Stiick: 102kcal, F5g9,Kh12g,E1g






FR

Miroirs

@ 20 min + 8 min au four par plaque

Pour env. 20 biscuits

1259 debeurre, mou
60g desucreglace
1c.s. desucrevanillé
1 blanc d’ceuf
1pincée desel
1809 de farine

Préchauffer le four a 190° C. Mettre le beurre, le sucre
glace, le sucre vanillé, le blanc d'ceuf et le sel dans une
jatte et battre avec les fouets du batteur-mixeur
enu. 2 min jusqu’a ce que l'appareil blanchisse. Ajouter
la farine, rassembler en pdte, ne pas pétrir.

Presser la pate sans la laisser reposer sur deux plaques
chemisées de papier sulfurisé, selon les instructions
(voir Step by step).

Cuisson: enu. 8 min par plaque au milieu du four.
Retirer, laisser tiédir un instant. Mettre les biscuits sur
une grille et laisser refroidir.

100g degelée de groseilles
sucre glace
pour saupoudrer

Faire chauffer la gelée dans une petite casserole. Répartir
sur le coté plat de la moitié des biscuits. Poser le reste
des biscuits dessus. Appuyer légerement. Saupoudrer de
sucre glace.

Suggestion: utiliser une autre gelée de votre choix au lieu de la gelée de groseilles.

Variante: pour des miroirs foncés, utiliser 160 g de farine au lieu de 1809, 1c.s. de poudre de
chocolat et 1c.s. de poudre de cacao.

Piéce: 102 kcal, lipides 59, glucides 12 g, protéines 1g
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Sp i.tZ b lee n. (Swiss Jam Cookies)

@ 20 mins. + 8 mins. to bake per tray

Makes approx. 20 pieces

1259 butter, softened Preheat oven to 190 °C. Place the butter in a bowl,
60g powdered sugar add the powdered sugar, vanilla sugar, egg white and
1tbsp vanilla sugar salt, mix with the whisk attachment of a hand mixer
1 egg white for about 2 mins. until light in colour. Add flour and mix
1pinch salt to form a dough, do not knead.
180g flour
Immediately press the dough onto two trays lined with
baking paper as shown in the instructions.
Bake: approx. 8 mins. per tray in the middle of the oven.
Remove from oven, let cool slightly. Place on wire rack
to cool completely.
100g red currant jelly Warm the jelly in a pan. Spread the jelly on the flat side

powdered sugar
for dusting

of half of the cookies. Place the remaining cookies on
top, press down slightly and dust with powdered sugar.

Tip: Instead of red currant jelly, use another jam or jelly of your choice.

Variant: For dark Spitzbuben, instead of 180 g flour, use 160 g flour, 1tbsp chocolate powder
and 1tbsp cocoa powder.

Piece: 102kcal, fat 5g, carbohydrates 12 g, protein1g
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Svqjci lekvaros sitik

@ 20 perc + 8 perc siités tepsinként

Kb. 20 darab elkészitésére elegendd

125g vaj, puha
60g porcukor
1evékanal vanilias cukor
1 tojasfehérje
1csipet so6
1809 liszt

Melegitse eld a siit6t 190 fokra. Tegye a vajat egy tdl-
ba, adja hozzd a porcukrot, a vanilids cukrot, a tojas-
fehérjét és a sot, kézi mixer habuveréfejéuel kb. 2 percig
keverje 6ssze a hozzdualokat, amig a keverék vildgo-
sabb szinld nem lesz. Adja hozzd a lisztet, gyurja dssze
tésztavd, ne dagassza.

Ahogy az alkalmazdsban is ldthatd, azonnal
nyomkodja rda a tésztat két, stitépapirral kibélelt
tepsire.

Siités: a siit6é kozépso részén, tepsinként kb. 8 perc
alatt. Vegye ki a slitébél, kissé hagyja lehiilni, majd
a kekszeket egy racson hiitse ki.

100g ribizlizselé Porcukor
a szordshoz

Calentar la gelatina en una cacerola. Untar con

la gelatina la parte plana de la mitad de las galletitas.
Colocar encima el resto de las galletitas, presio-
nar ligeramente, espoluorear con azicar en poluvo.

Tipp: Aribizlizselé helyett bdrmilyen mas, tetszéleges zselét is haszndalhat.
Masik vdltozat: Sotét racsos tésztahoz 180 g liszt helyett haszndljon 160 g lisztet, 1ev6ka-
nal csokolddéport és 1 eu6kanadl kakaoport.

Darabonként: 102 kcal, 5 g zsir, 12 g szénhidrat, 1 g fehérje



PL

Szwajcarskie ciasteczka z dzemem

@ 20 min + 8 min pieczenia na blache

Sktadniki wystarcza na przygotowanie ok. 20 szt.

125g miekkiego masta Rozgrzej piekarnik do temperatury 190 stopni.
60g cukrupudru Umies¢ masto w misce, dodaj cukier puder, cukier
1tyzka cukru waniliowego waniliowy, biatko jaja i sol. Ubijaj trzepaczka reczn-
1biatko jaja ego miksera przez mniej wiecej 2 minuty, az masa
1szczypta soli nabierze jasniejszego koloru. Dodaj make, zagnieé¢
1809 maki ciasto, ale go nie wyrabiaj.
0Od razu wycisnij ciasto na dwie blachy wytozone
papierem do pieczenia, jak pokazano w instrukcji.
Pieczenie: kazdq blache ciastek piecz przez mniej
wiecej 8 minut na srodkowej pétce piekarnika.
Wyjmij, lekko ostudz i pozostaw ciastka do ostygniecia
na kratce.
100g galaretkizczerwonej Riscaldare la gelatina in un pentolino. Spennellarvi

porzeczki Cukier
puder do posypania

la meta dei biscotti dal lato piatto. Coprire con il
resto dei biscotti, premere leggermente, cospargere
dizucchero avelo.

Wskazéwka: zamiast galaretki z czerwonej porzeczki mozesz uzy¢ innej.
To moze Cie zainteresowa¢: aby przygotowacé ciemne Spitzbuben, zamiast 180 g maki uzyj
160 g maki, 1tyzki czekolady w proszku i 1tyzki kakao w proszku.

Jedno ciastko: 102 kcal, ttuszcz 5 g, weglowodany 12 g, biatko 1g



Cs

Suycarské susenky s dzemem

@ 20 minut + 8 minut peceni na 1plech

Mnozstui: cca 20 kust

1259
60g

mékkého mdsla
mouckouého cukru

1 poléukova lzice vanilkového

Pfedehiejte troubu na 190 °C. Mdslo dejte do misy, p¥i-
dejte mouckouy cukr, vanilkouy cukr, bilek a stl a Sle-
hejte metli¢kou na ruénim mixéru asi 2 minuty, dokud

cukru smés neziskd svétlejsi barvu. Pfidejte mouku a vypra-
1 bilek cujte tésto, které nehnétte.
13petka soli

180g hladké mouky
Tésto ihned vytlacujte na dua plechy vylozené peci-
cim papirem, jak je popsdno v ndvodu k pouziti.
Peceni: Kazdy plech peéte ptiblizné 8 minut upros-
tfed trouby. Plech poté vyjméte, nechte susenky
mirné vychladnout a rozlozte je na miizku.

100g marmelady z cerve- Marmelddu rozehtejte na panvi. Polovinu susenek

ného rybizu Mouckovy
cuKr na posypani

potiete na ploché strané marmelddou. Naurch po-
loZte zbyuajici susenky, trochu je pfitlaéte a posypte
mouckouym cukrem.

Tip: Misto marmelady z ¢erueného rybizu pouzijte jakoukoli jinou marmeladu.
Varianta: Pro tmauvé susenky ,Spitzbuben“ pouzijte namisto 180 g hladké mouky 160 g
hladké mouky, 1 poléukouou lzZici ¢okoladouého prdsku a 1 poléukouou lzici kakaouého

prasku.

1 kus: 102 kcal, tuky 5 g, sacharidy 12 g, bilkoviny 1g



SK

Svajéiarske dzemové susienky

@ 20 min. + 8 min. pecenia na 1plech

Vysledok: priblizne 20 kusou

125g mdkkého masla Ruru predhrejeme na 190 °C. Maslo vlozime do mi-
60g praskového cukru sky, pridame prdskouy cukor, vanilkovy cukor, bielok
1PL vanilkového cukru a sol, slahame metlickou na ruénom mixéri priblizne

1 bielok 2 minuty, kym zmes neziska svetlejsiu farbu. Pri-
1stipka soli ddme muku a vytvorime cesto, ktoré nemiesime.

1809 hladkej muky

Cesto ihned vytld¢ame na dua plechy vylozené pa-

pierom na pecenie, ako je zndzornené v navode na

pouzitie.

Pecenie: Kazdy plech pecieme priblizne 8 minut v

strede rury. Plech potom vyberieme, susienky ne-

chame mierne vychladnit a rozlozime ich na mriezku.
100g ribezlového Na panvici zohrejeme 7elé. Zelé natrieme na plochu

zelépraskovy cukor na
posypanie

stranu polovice susienok. Na urch poukladame
zuysné susienky, trochu ich pritla¢ime a posypeme
praskouym cukrom.

Tip: Namiesto ribezlouého zelé mozno pouzit akékoluek iné zelé.
Variant: Na tmavé lepené viedenské kold¢iky Spitzbuben pouzijeme namiesto 180 g muky
160 g muky, 1 PL ¢okolddouého prasku a1 PL kakaouého prdsku.

1 kus: 102 keal, tuky 5 g, sacharidy 12 g, bielkoviny 1g
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Zimtguetzli

@ 30 Min. + 8 Min. backen pro Blech
Ergibt ca. 50 Stiick

125g Butter, weich Ofen auf 190 Grad vorheizen. Butter in eine Schiissel
100g Zucker geben, Zucker, Salz und Ei mit dem Schwingbesen des
1Prise Salz Handriihrgerdts ca. 2 Min. rithren, bis die Masse heller
1 frisches Ei(53g+) ist. Mehl, Mandeln und Zimt mischen, beigeben, zu einem
120g Mehl Teig zusammenfiigen, nicht kneten.
120g gemahlene Mandeln
1%TL Zimt
Teig sofort, wie in der Anwendung gezeigt, auf zwei
mit Backpapier belegte Bleche pressen.
Backen: pro Blech ca. 8 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen, etwas abkiihlen, Guetzli auf einem Gitter
auskiihlen.
150g Puderzucker Puderzucker und Milch gut verriihren. Die Guetzli mit
2, EL Milch der Glasur verzieren, auf einem Gitter trocknen lassen.

Tipp: Statt gemahlene Mandeln Haselniisse verwenden.

Stiick: 63kcal, F3g,Kh7g,E1g
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Biscuits a la cannelle

@ 30 min + 8 min au four par plaque

Pour env. 50 biscuits

1259 debeurre, mou
100g desucre
1pincée de sel
1 oceuf frais (53 g+)
1209 de farine
120g d’amandes moulues
1%c.c. decannelle

Préchauffer le four a 190° C. Mettre le beurre, le sucre,

le sel et l'oeuf dans une jatte et battre avec les fouets du
batteur-mixeur env. 2 min jusqu'a ce que l'appareil
blanchisse. Ajouter la farine, les amandes et la cannelle,
rassembler en pdte, ne pas pétrir.

Presser la pate sans la laisser reposer sur deux plaques
chemisées de papier sulfurisé, selon les instructions
(voir Step by step).

Cuisson: env. 8 min par plaque au milieu du four.
Retirer, laisser tiédir un instant. Mettre les biscuits sur
une grille et laisser refroidir.

1509 de sucre glace
2%c.s. delait

Bien mélanger le sucre glace et le lait. En décorer
les biscuits, laisser sécher sur une grille.

Suggestion: utiliser des noisettes moulues au lieu d'amandes.

Piéce: 63 kcal, lipides 3g, glucides 7g, protéines 1g
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Cinnamon Cookies

@ 30 mins. + 8 mins. to bake per tray

Makes approx. 50 pieces

1259 butter, softened Preheat oven to 190 °C. Place the butter in a bowl,
100g sugar add the sugar, salt and egg, mix with the whisk attach-
1pinch salt ment of a hand mixer for about 2 mins. until light in
1 freshegg(53g+) colour. Add flour, almonds and cinnamon and mix to form
120g flour a dough, do not knead.
120g ground almonds
1%tsp cinnamon
Immediately press the dough onto two trays lined with
baking paper as shown in the instructions.
Bake: approx. 8 mins. per tray in the middle of the oven.
Removue from ouen, let cool slightly. Place on wire rack
to cool completely.
1509 powdered sugar Mix powdered sugar and milk until smooth. Decorate
2% tbsp milk cookies with the glaze and let dry on a wire rack.

Tip: Instead of ground almonds, use hazelnuts.

Piece: 63 kcal, fat 3g, carbohydrates 7g, protein1g

13
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Fahéjas keksz

@ 30 perc + 8 perc siités tepsinként
Kb. 50 darab elkészitésére elegendd

125g vaj, puha
1009 cukor
1csipet s6
1 friss tojds (M méret()
1209 liszt
120g 6rolt mandula
1% tedskanal fahéj

Melegitse el6 a siit6t 190 fokra. Tegye a vajat egy tdl-
ba, adja hozzd a cukrot, a sot és a tojdst, kézi mixer
habueréfejéuel kb. 2 percig keverje, amig a keverék vi-
lagosabb szinli nem lesz. Keverje 0ssze a lisztet, a
mandulat és a fahéjat, adja hozzd és gyurja tésztaud,
ne dagassza.

Ahogy az alkalmazasban is lathato, azonnal
nyomkodja rd a tésztdt két, sitépapirral kibélelt
tepsire.

Siités: a siit6 kozépsé részén, tepsinként kb. 8 perc
alatt. Vegye ki a siit6bél, kissé hagyja lehilni, majd
a kekszeket egy rdcson hiitse Ki.

1509 porcukor
2", eudkanadl tej

A porcukrot és a tejet jol keverje 6ssze. Diszitse a ke-
kszeket a cukormazzal, és hagyja megszdradni egy
rdcson.

Tipp: Orélt mandula helyett haszndljon mogyorét.

Darabonként: 63 kcal, 3 g zsir, 7 g szénhidrat, 1 g fehérje
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Ciasteczka cynamonowe

@ 30 min + 8 min pieczenia na blache

Sktadniki wystarcza na przygotowanie ok. 50 szt.

125g miekkiego masta Rozgrzej piekarnik do temperatury 190 stopni. Umies¢
100g cukru masto w misce, dodaj cukier, solijajko. Ubijaj trze-
1 szczyptasoli paczka recznego miksera przez mniej wiecej 2 minuty,
1 Swieze jajko (rozmiar  az masa nabierze jasniejszego koloru. Wymieszaj
M) make, migdaty i cynamon, dodaj i zagnie¢ ciasto, ale
120g maki go nie wyrabiaj.
120g mielonych migdatéow
1% tyzeczki cynamonu
0d razu wycisnij ciasto na dwie blachy wytozone
papierem do pieczenia, jak pokazano w instrukcji.
Pieczenie: kazdq blache ciastek piecz przez mniej
wiecej 8 minut na srodkowej pétce piekarnika.
Wyjmij, lekko ostudz i pozostaw ciastka do ostygniecia
na kratce.
150g cukrupudru Dobrze wymieszaj cukier puder i mleko. Udekoruj cia-
2 tyzki mleka stka lukrem i pozostaw do wyschniecia na kratce.

Wskazéwka: mozesz uzy¢ orzechéw laskowych zamiast mielonych migdatow.

Jedno ciastko: 63 keal, ttuszcz 3 g, weglowodany 7 g, biatko1g

15
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Skoricové susenky

@ 30 minut + 8 minut peceni na 1plech

Mnozstui: cca 50 kust

125g mékkého masla Pfedehftejte troubu na 190 °C. Mdslo dejte do misy, pfi-
100g cukru dejte cukr, stil a vejce a slehejte metli¢kou na ruénim
1 S$petka soli mixéru asi 2 minuty, dokud smés neziskd suétlejsi bar-
1 cerstué vejce uu. Smichejte mouku, mandle a skofici, pfidejte je do
(velikost M) misy a vypracujte tésto, které nehnétte.
120g hladké mouky
120g mletych mandli
1% ¢ajové lziéky skotice
Tésto ihned vytlaéujte na dua plechy vylozené pedi-
cim papirem, jak je popsano v ndvodu k pouziti.
Peceni: Kazdy plech peéte pfiblizné 8 minut upros-
tfed trouby. Plech poté vyjméte, nechte susenky
mirné vychladnout a rozlozte je na miizku.
150g mouckouvého cukru Dobte promichejte mouckouy cukr a mléko. Susenky
2", poléukové lzice mléka ozdobte polevou a nechte je zaschnout na mtizce.

Tip: Misto mletych mandli pouzijte liskoué ofisky.

1 kus: 63 kcal, tuky 3 g, sacharidy 7 g, bilkoviny 1



SK

Skoricoué susienky

@ 30 min. + 8 min. pecenia na 1plech

Vysledok: priblizne 50 kusou

125g mdkkého masla
1009 cukru
1 Stipka soli
1 cerstué vajce (velkost
M)
120g hladkej muky
120g mletych mandli
1% €L $korice

Ruru predhrejeme na 190 °C. Maslo ulozime do misky,
cukor, sol a vajce, sSlahdme metli¢kou na ruénom
mixéri priblizne 2 minuty, kym zmes neziska suvetlejsiu
farbu. ZmieSame muku, mandle, pridame skoricu a
vytuorime cesto, ktoré nemiesime.

Cesto ihned vytla¢ame na dva plechy vylozené pa-
pierom na pecenie, ako je zndzornené v navode na
pouzitie.

Pecenie: Kazdy plech pe¢ieme priblizne 8 minut v stre-
de rury. Plech potom vyberieme, susienky nechdme
mierne vychladnut a rozlozime ich na mriezku.

150g praskového cukru
2% PL mlieka

Praskouy cukor a mlieko dobre zmieSame. Susienky
ozdobime polevou a nechdame susit' na mriezke.

Tip: Namiesto mletych mandli mozno pouzit lieskoué orechy.

1 kus: 63 kcal, tuky 3 g, sacharidy 7 g, bielkoviny 1g
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Vanilleguetzli

@ 20 Min. + 12 Min. backen pro Blech

Ergibt ca. 50 Stiick

200g Mehl
100g geschilte gemahlene
Mandeln
759 Puderzucker
2EL Vanillezucker
1Prise Salz

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Mehl, Mandeln, Puder-
zucker, Vanillezucker und Salz in einer Schiissel mischen.

1809 Butter, kalt
1 frisches Ei (53g+)

Butter in Stiicke schneiden, beigeben, von Hand zu einer
kriimeligen Masse verreiben. Ei beigeben, zu einem Teig
zusammenfiigen, nicht kneten.

Teig sofort, wie in der Anwendung gezeigt, auf zwei
mit Backpapier belegte Bleche pressen.

Backen: pro Blech ca.12 Min. in der Mitte des Ofens.
Herausnehmen, etwas abkiihlen, Guetzli auf einem Gitter
auskiihlen.

3EL Puderzucker
1EL Vanillezucker

Puderzucker und Vanillezucker mischen, Guetzli damit
bestduben.

Stiick: 63kcal, F4g,Kh5g,E1g
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Biscuits a la vanille

@ 20 min + 12 min au four par plaque

Pour env. 50 biscuits

200g
1009

759
2c¢.s.
1pincée

de farine
d'amandes

mondées moulues

de sucre glace
de sucre vanillé
de sel

Préchauffer le four @ 160° C. Mélanger dans une jatte
la farine, les amandes, le sucre glace, le sucre vanillé et
le sel.

180g
1

de beurre, froid
ceuf frais (53 g+)

Ajouter le beurre coupé en morceaux, sabler du bout des
doigts pour obtenir un appareil homogéne et gru-
meleux. Ajouter l'ceuf, rassembler en pdte, ne pas pétrir.

Presser la pdte sans la laisser reposer sur deux plaques
chemisées de papier sulfurisé, selon les instructions
(voir Step by step).

Cuisson: env.12 min par plaque au milieu du four.
Retirer, laisser tiédir un instant. Mettre les biscuits sur
une grille et laisser refroidir.

3c.s.
1c.s.

de sucre glace
de sucre vanillé

Bien mélanger le sucre glace et le sucre vanillé,
en saupoudrer les biscuits.

Piéce: 63 kcal, lipides 4 g, glucides 5g, protéines 1g

20
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Vanilla Cookies

@ 20 mins. + 12 mins. to bake per tray

Makes approx. 50 pieces

200g flour
100g blanched ground
almonds
759 powdered sugar
2tbsp vanilla sugar
1pinch salt

Preheat oven to 160 °C. Mix flour, almonds, powdered
sugar, vanilla sugar and salt in a bowl.

1809 butter, cold
1 freshegg (53g+)

Cut the butter into small pieces, rub into the dry
ingredients by hand until crumbly. Add egg, gently stir
to form a dough, do not knead.

Immediately press the dough onto two trays lined with
baking paper as shown in the instructions.

Bake: approx.12 mins. per tray in the middle of the oven.
Removue from ouen, let cool slightly. Place on wire rack
to cool completely.

3thsp powdered sugar
1tbsp vanilla sugar

Mix powdered sugar and vanilla sugar, use to dust
cookies.

Piece: 63 kcal, fat 4 g, carbohydrates 5g, protein1g
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Vanilias keksz

@ 20 perc + 12 perc siités tepsinként

Kb. 50 darab elkészitésére elegendd

200g liszt Melegitse el6 a siit6t 160 fokra. Keverje Ossze a lisztet,
100g hdmozott 6rélt man-  amanduldt, a porcukrot, a vanilids cukrot és a sét egy
dula tdlban.
759 porcukor
2 eudkandl vanilias
cukor
1 csipetsé
1809 vaj, hidegen Vdgja a vajat darabokra, adja hozzd a tésztdhoz, és
1 friss tojas (M méretli)  kézzel dorzsodlje 6ssze, hogy morzsdlddo keveréket
kapjon. Adja hozzd a tojdst, és gyurja dssze tésztdud,
ne dagassza.
Ahogy az alkalmazdasban is ldthato, azonnal
nyomkodja rd a tésztat két, stitépapirral kibélelt
tepsire.
Siités: a siitd kozépsé részén, tepsinként kb. 12 perc
alatt. Vegye ki a siit6b6l, kissé hagyja leh(ilni, majd a
kekszeket egy racson hiitse Ki.
3 evdékanal porcukor Keverje 0ssze a porcukrot és a vanilids cukrot, és
1 evdkanal vanilias szorja meg vele a kekszeket.
cukor

Darabonként: 63 kcal, 4 g zsir, 5 g szénhidrdt, 1g fehérje
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Ciasteczka waniliowe

@ 20 min + 12 min pieczenia na blache

Sktadniki wystarcza na przygotowanie ok. 50 szt.

200g maki
100g obranych
zmielonych
migdatow
75g cukrupudru
2 tyika cukru
waniliowego
1 szczypta soli

Rozgrzej piekarnik do temperatury 160 stopni. W misce
wymieszaj make, migdaty, cukier puder, cukier wani-
liowy isol.

180g zimnego masta
1 Swieze jajko
(rozmiar M)

Pokroj masto na kawatki, dodaj i rozetrzyj recznie, aby
uzyskaé krucha mieszanke. Dodaj jajko, zagnieé ciasto,
ale go nie wyrabiaj.

0Od razu wycisnij ciasto na dwie blachy wytozone pa-
pierem do pieczeniq, jak pokazano w instrukcji.

Pieczenie: kazda blache ciastek piecz przez mniej wiecej
12 minut na srodkowej pétce piekarnika. Wyjmij, lekko
ostudz i pozostaw ciastka do ostygniecia na kratce.

3 tyzki cukru pudru
1 tyzka cukru
waniliowego

Wymieszaj cukier puder z cukrem waniliowym i posyp
ciasteczka.

Jedno ciastko: 63 kcal, ttuszcz 4 g, weglowodany 5 g, biatko1g
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Cs

Vanilkové susenky

@ 20 minut + 12 minut peceni na 1plech

Mnozstui: cca 50 kust

200g hladké mouky Pfedehtejte troubu na 160 °C. V mise smichejte mouku,
100g loupanych mletych mandle, mou¢kouy cukr, vanilkouy cukr a sal.
mandli
75g mouckového cukru
2 polévkova lzice
vanilkového cukru
1 Spetkasoli
180g studeného masla Maslo nakrdjejte na kousky, ptidejte a rukou rozmi-
1 cerstué vejce chejte, abyste vytuofili drobivou smés. Pfidejte vejce
(velikost M) a vypracujte tésto, které nehnétte.
Tésto ihned vytlacujte na dua plechy vylozené peci-
cim papirem, jak je popsdno v ndvodu k pouZziti.
Peceni: Kazdy plech peéte ptiblizné 12 minut upros-
tfed trouby. Plech poté vyjméte, nechte susenky mir-
né vychladnout a rozlozte je na mfizku.
3 poléukové lzice Smichejte mouékouy a vanilkouy cukr a posypte jimi
mouckového cukru susenky.
1 polévkova lzice vani-

lkouvého cukru

1Kkus: 63 kcal, tuky 4 g, sacharidy 5 g, bilkoviny 1g
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SK

Vanilkové susienky

@ 20 min. + 12 min. pe¢enia na 1 plech

Vysledok: priblizne 50 kusou

200g hladkej muky Ruru predhrejeme na 160 °C. V miske zmieSame muku,
100g lapanych mletych mandle, praskovy cukor, vanilkovy cukor a sol.
mandli
75g praskového cukru
2PL vanilkového cukru
1 Stipka soli
180g masla, studené Maslo nakrdjame na kusky, priddme a rukou rozotiera-
1 cerstué vajce me, aby sme vytvorili drobivi zmes. Pridame vajce a
(velkost M) uvytuorime cesto, ktoré nemiesime.
Cesto ihned vytla¢ame na dua plechy vylozené papie-
rom na pecenie, ako je zndzornené v ndvode na
pouzitie.
Pecenie: Kazdy plech pec¢ieme priblizne 12 minut v stre-
de rury. Plech potom vyberieme, susienky nechame
mierne vychladnut a rozlozime ich na mriezku.
3PL praskovéhocukru  ZmieSame praskovy a vanilkouy cukor a susienky
1PL vanilkového cukru  posypeme.

1 kus: 63 kcal, tuky 4 g, sacharidy 5 g, bielkoviny 1g
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