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Cokoldadové susenky

TN

Recept na 8 susenek (66 g kazda)
150 g hladké pseni¢né mouky
30 g holandského kakaa
2 g kypfriciho prasku do peciva
2 g sody
2 gsoli
150 g mékkého masla
120 g cukru krystal

Postup na rokoladové susenky:

> Horkovzdusnou troubu predehfej na 160 °C (nebo 180 °C bez horkovzduchu). V mise promichej mouku, kakao,
kypfici prasek, sodu a sul.

> Ve vedlejéi mise proslehej maslo s cukrem do svétlejéi a nadychané&jsi konzistence. Pfidej 1/4 moucné smési a
opatrné promichej. Takto opakuj jesté 3x, dokud neni smeés spojena. Nakonec do smési pfimichej Cokoladové
kousky.

> Z tésta vytvaruj 8 kulatych placicek. Kazda by méla vazit 66 g a méfit 5 cm. Kazdou placi¢ku/susenku posyp tro-
chou soli. Mezi susenkami nech 10cm mezery.

> Pec 10 az 12 minut. Susenky jsou hotové tehdy, kdyz se na povrchu vytvofi ,praskliny®.

> Po upeceni nech susenky 10 minut odpocinout na plechu. V této fazi budou jesté velmi mékké. Poté je opatrné
odeber z plechu a nech zcela vychladnout.




