Ingredientes

120 g nesoleného masla

60 g mou?kového cukru

1 Zloutek

1/4 1Zi?ky soli

1/2 1zi?ky vanilkového extraktu
§?ava z 1/4 citronu

50 g mandlové mouky

150 g hladké mouky + navic na
podsypani

Topping:

mou?kovy cukr

pomazanka Biscoff

1

Valentynské linecké cukrovi s
Biscoff

9 pasos
10 velkych suSenek raciones

Vneste letos na Valentyna do svého menu trochu lasky s
naSim neodolatelnym lineckym cukrovim Biscoff —
lahodnym spojenim h?ejivé chuti Biscoff a oblibeného
lineckého receptu.

Preparacion

1. Na t?sto pouZijte kuchy?sky robot s nasazenou Slehaci metlou. Do
misy robotu vloZte maslo a Slehejte do krémova. Poté p?idejte mou?
kovy cukr a spojte.

2. P?idejte Zloutek a znovu proSlehejte. Poté p?idejte s?I, vanilkovy
extrakt a citronovou $?avu. Michejte, dokud se vSe nespoji.

3. Sundejte metlu a nasa?te hn?taci hak. Snizte rychlost a vmichejte
mandlovou mouku a prosatou hladkou mouku. Hn??te, dokud se
nevytvo?i t?sto.

4. Zabalte do potravind?ské folie a vioZte na 1 hodinu do lednice.
5. P?edeh?ejte troubu na 180°C. Vylozte plech pe?icim papirem.

6. Vyjm?te t?sto z lednice a rozvalejte je (na tlous?ku 0,5 cm) na lehce
pomou?eném povrchu. Vykrajujte susenky vykrajovatkem ve tvaru
srdce. MenSim srdi?kovym vykrajovatkem vykrojte st?ed u poloviny
susenek. P?eneste je na plech.

7. VloZte do trouby na 8 minut, dokud nevypadaji suché. Nechte je
zcela vychladnout na m?izce.

8. SuSenky s vykrojenym st?edem popraste mou?kovym cukrem. Celé
susenky pot?ete pomazankou Biscoff.

9. Na kazdou polozte suSenku s vykrojenym st?edem, lehce p?itiskn?
te a podavejte!



